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वाणिज्य मंत्रालय 


शादा 


2. सूचना दी जाती है कि उक्त प्रस्तानों के बारे में कोई आक्षेप 
या सुझाव भेजने की इच्छा रखने वाला कोई व्यक्ति उन्हें इस आदेश 
के राजपत्र में प्रकाशित होने की तारीख से पैंतालीस दिन के भीतर , 
निर्यात निरीक्षण परिषद , 11वीं मंजिल , प्रगति टावर, 26, राजेन्द्र 
प्लेस , नई दिल्ली -110008 को भेज सकेगा । 


नई दिल्ली, 1 सितम्बर, 1990 


प्रस्ताव 


का . मा . 676 ( स ) : - केन्द्रीय सरकार की बह राय है कि भारत 
के लियति व्यापार के विकास के लिये ऐसा करना आवश्यक तथा 
समीचीन है कि निर्याना ( क्वालिटी नियंत्रण और निरीक्षण ) अधिनियम , 
1983 ( 196 ) का 22 ) की धारा द्वारा प्रदत्त शक्तियों का 
प्रयोग करके हुए, कच्चा मांस ( द्रुतशीतित या हिमशीतित ) निर्यात से 
कपूर्व वालिटी नियंजन आन निरीक्षण के अधीन होगा , 


और, अतः , केन्द्रीय सरकार ने उक्त प्रयोजन के लिये नीचेविनिर्दिष्ट 
कतिपय प्रस्ताव बताये हैं तथा उन्हें निर्यात ( क्वालिटी नियंत्रण और 
परीक्षण ) नियम , 1964 के नियम 11 के उप नियम ( 2 ) की अपेक्षानुसार 
यति निरीक्षण परिषद को भेज दिया है । 


( 1 ) यह अधिसूचित करना कि कच्चा मांस ( द्रुतशीतित/हिमशीतित ) 
निर्यात से पूर्व क्वालिटी नियंत्रण और निरीक्षण के अधीन होगा । 

( 2) इस आदेश से संलन्न उपाबन्छ-I में दिये गये कच्चा मांस 
( द्रुतशीतित /हिमशीतित ) का निर्यात ( क्वालिटी नियंत्रण और निरीक्षण ) 
नियम , 1990 के प्रारूप के अनुसरण में क्वालिटी नियंत्रण औरनिरीक्षण 
के प्रकार को निरीक्षण के ऐसे प्रकार के रूप में विनिर्दिष्ट करना जो 
निर्यात से पूर्व कच्चा मांस ( द्रुतशीतित/हिमशीतित ) पर लागू होगा । 

( 3 ) इस आदेश की अनुसूची में दिये गये विनिर्देशों को कच्चा 
मांस ( द्रुतशीतित /हिमशीतित ) के लिये मानक विनिर्देशों के रूप में 
मान्यता देना । 


अतः अब , उक्त उपनियम के अनुसरण में , केन्द्रीय सरकार उससे 
संभाव्यता प्रभावित होने वाले लोगों की सूचना के लिये उक्त 
प्रस्तावों को प्रकाशित करती है । 
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[PART II - - Suc , 3 (a ) ] 


. . " गैस गोस " से ऐसे पशु से भो पाप में 1: गाल ) 
अधिक हो प्राप्त भैस का गव /मांस अभिप्रेत है । 

: । “ अस्थि रसित गाम " से यह साबित मांस अभिशत है जो 
माराधी, नितन्यौ , गगास्थिों राधा पथकाकीकरण सत्रिकामों से मस हो । 

2 . "नाछा बछड़ा मांग " से ऐमें गश मे प्राप्त ग का / शाय 
मोस सभि है जो मिः । महीने मे 12 महीने तक भी प्राग का 


( 4 ) भन्सरष्ट्रिीय मापार के दौरान का वार( हुतशीसित 
हिमशीतित ) के निर्षात को तब तयः प्रतिषिद्ध करना जब तक कि 
ऐसे कस्वा मांस ( बुतशीतित/हिमशीतिस ) के रिव्यों या पैसे मों पर केन्द्रीय 
गरकार माग मान्यता प्राप्त सील या चिन्ह न लगा हो कि यह उस 
पर लागू मामक विनिर्देशों के अनुरूप है और उसके साथ भारत सरकार 
है षि विपणन सलाहकार या निर्यात ( क्यालिटी निमंत्रण 
धौर निरीक्षण ) अधिनियम, 1963 ( 1963 का 22 ) की धारा ? 
के अधीन स्थापित अभिकरणों में से किसी एक द्वारा मा राज्य सरकारों 
के पाणु पालन निवेशालय द्वारा जारी श्रेणीमा रण का प्रमाण-पत्र एम 
आशय के साथ लगा हो कि कच्चा मांस ( तशीतिन हिमाणीतिम ) 
कार दिये गये मानक विनिर्देशों के अनुरूप है तथा निर्यात योग्य है । 

( 5 ) इस प्रायेण की कोई भी बात भावी तानों को भ मार्ग , 
अल मार्ग या वायु मार्ग से कच्चा मांस ( बुतशीतित/हिमशीतित ) के उन 
भमूनों के निर्यात पर लागू नहीं होगा जिनका मल्य 500 रुपये में 
अधिक नहीं है । 

( A ) एम प्रादेग में , पठभा मांस (भूतणीमिन/हिमशीशिन ) मे 
अभिप्रेत है,- - 
(i ) भारत में उत्पावित ओर बुलाशीतिस त्वरित हिम पीतन क्षारा 

यार किया हुआ भंसों हावों से प्राप्त मारा मा जिरा , 
! माह से अधिक और एक वर्ष तफ प्राय भाले मैंगों के 
यछड़ों से प्राप्त मछली का मोरा/ बष्टया मान लो मारत 

में जुस्पादित हो, मम्मिलित है । 
( ii ) भारत में उतात्म औधी सथा ययारों से प्राप्स कम्मा मांस 

जिमे मुतणीतन/हिमगीतन फरके संयार किया गया हो 

और भारतीय बकरी या भारतीय भेषों में पास मांस हो । 
( iii ) भैसों के प्रसाधित पनों और मेरों सपा थकों के प्रमाधिम 

गयों से प्राप्त पीमा । 
7. ये प्रायेण राजगत में प्रकाशाम की तारीख को प्रवन होगा । 


.. . 8 " पशु पाब " से किसी पशु के शंपराग को सम्मिलित करते हुए 
इसका (वधित ) शरीर या कोई अंग अभिप्रेत जो फिमी अनमोदित 
अमाला में निश्चित प्रनिया के अनुसार यषित है , 

2 . 9 " सशीतिस " मे अभिप्रेत है कि भव / टुकड़ा/ कीमा के अंतरतम 
विन्दु पर प्रांतरिक मापमान किसी भी प्रक्रम पर गिमों लाश पलान 
भी है 4 ग्रिी से . से . से अधिक नहीं होगा । . 

2 . 10 " ममिति से इन नियमों के उपबन्धों का क्रियान्वयन 
प्रमुपालम को देखने के प्रयोजनार्य केन्द्रीय सरकार भाग निगनस प्लांट 
निरीक्षण गमिति/ अनमोबन ममिमि अभिप्रेत है । 


पासना 


निर्यात ( क्यालिटी नियंत्रण और मिरीक्षप ) अधिनियम , 1969 
( 1963 का 22 ) की धारा 11 मे. अशीम यमागे जाने वाले प्रग्नाशिम 
नियमों का पाम्प । 

1. संक्षिप्त माम तथा प्रारम्भ : ( 1 ) इन नियमों का संक्षिप्त नाम 
फकवा मांस ( युतमीलित /दिमणीनिल ) ( क्वालिटी निरीगण पीर निरीक्षण | 
निगम , 1990 है । 

( 2 ) थे रामपाद में प्रकाशन की तारीख को प्रयत्न हो । 


2 . 1 1. " टुक " से प्रसाभिन सटों से प्राप्त माम और हनियां 
रहिर मांस अभिप्रेत है । 

2. 12 "फिनि " में माता का प्रावरण तथा ऐहमहा त्रया 
भिम है । 

2 . 13 "हिमशीमित " से अभिप्रेत है कि शव/ मांस /पीमा का तापमान 
सीत्र हिमणीन तारा - - 15° से . मैलशियम पहलेगा परन्तु किमी 

भी प्रगम पर जिनमें डाक /पलन भी है. 10 डिग्री में से अधिक नर्म 
होगा । 

५ . 14 " अर्धकाय " से अभिप्रेत है में राम की के अनुप्रस्थ प्रक 
पारा शर्य की रीट भी हल्ली के बीच में से , या रोड़ की पहली 
को गुना शाप के प्रारी/ गंडासे से वो बराबर भागों में बांटना. 

2 . 15 "मिरीक्षण अधिकारी " में मभिप्रेत है केन्द्रीय सरकार राज्य 
सरकार / राश्य निकायों का अर्हता प्राप्त पाणु त्रिकित्सक इन प्रपोजन के 
लिये मियुक्त कोई नपमस्त अधिकारी गोपभिसरण दाग मान्यता 
गाम हो । 

. 11: " सीन " से अभिप्रेत है यह माग जो रिद्धगोगर पा पथमाक . 
करणीय वसा रो. मुक्त हो । 

2 . 17 "टांगों " से नियों को सामने में प्राधा/पार्भ सतह के एफप्न 
गा अपिदिन टुकड़ा भाग पमिस है । 

2. 18 "कीमा मांग " ( कीगा/ दुकला) से अभिप्रेत है एक सा दान 
का ना मान जो फि मैम / बछडा/ बफ मीर, भेड़ के पटी रहित मसि 
में एक जैगा प्राप्त यिा गया हो । 

2 . 10 "मटम " में अभिमेत गेड गा कर के अब क्युब/ टुकड़े । 
गो फि 9 माह से अधिक गाय पाल मेष्ट्र या बकरे से प्राप्त किये गए हों । 

2 .27 " शु भार " मे जन गाय/ कड़ों / कीमा का वह भार अभिष्टे 
हैं जिसमें प्रकट या मिलाय गरे बर्फ का भार सम्मिलित महो । 

2. 21 " पपार्टर में अभिप्रेत है मारे गये पशु का सीथा हिस्सा 
या भंस/यमों के एक तरफ के मान के -माथे का प्राधा टुकड़ा जो कि 
10भी पीर 11वीं पसली . के बीच मे किया जाना है गा 12ी और 
मी पमली के बीच में काटा जाना । 

2 . 22 " अनुसूची " न नियमों की अनुसूची अभिभेत है । . 

2 . 23 "पशु बध " से लाइसमधारी बधशाला में किसी मानमोभित 
या अन्य किसी अनुमोगित प्रणाली वारा उन अनायरीमा बध अभिप्रेत 
जिन छ . में पहले भीर यार में परीक्षा की जाती है । 


2. परिमापाएं :-..-इन नियमों में , जब तक कि संदर्भ में पा 
अपेक्षित न हो :---- 

( 2 . 1 ) " अधिनियम " से हिल .( वालिटी निमंत्रण - 
निरीक्षण ) अधिनियम 1063 ( 1933 का 22 ) अभिनन है । . 

( 2 . 2 ) " भिकरण " सं गमग- समय पर केन्द्रीय गरकार मग 
अधिसूचित कोई भी निरीक्षण अभिकरण अभिप्रेत है । 


जाति में 


( 2 3 ) "पशु " से नीचे निमिनिष्ट किसरी 
गंतिम सामिप्रेस है . अति -- -- 

( क ) भैम 
( ख ) भंड, सन्था 
( ग ) यकी, 

2 . 4 " परिप " में अधिनियम घी नाग 
निर्यात निरीक्षण परिषद अभिप्रेत ३ . 
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2 . 24 " वधमाला / बूचड़खाना " से वह इमारत या परिसर , स्थान 
अभिप्रेत है जहां पर मानव भोग के लिये धामपित जानवरों के 

देश , पानीय प्राधिकारी द्वारा साहस दिया गया हो । 


... यासिटी नियन्त्रण भार निरीक्षण 


3. 1 निर्याप्त के लिये प्रामाणित कधे मांस ( वृतमातिस/हिममातिम ) 
का क्वालिटी नियंत्रण यह सुनिश्चित मारने की दृष्टि से किया जायेगा कि 
पर अधिनियम की धारा 6 के अधीन केन्द्रीय सरकार द्वारा मान्यता 
प्राप्त विनिर्देशों के अनुरूप है । 

3. 2 कसाईखाने की अपेक्षाएं : तैयार उत्पाद को वालिटी शाश्वस्त 
करने के प्रयोजन के लिये, यह सुनिश्चित किया जायेगा कि कसाईखाना 
जहाँ भानवरों का वध किया जाता है भा . मा 4393 - 1979 को 
"कसाईखाने की आधारभूत अपेक्षाए " में बताई गई अपेक्षाओं को पूरा करता है 
- - परन्तु ऊपर कमाई गयी अपेक्षा इन नियमों की अन्तिम अधिसूचना 
को तारोध के पश्चाए स्थात किये गये कसाईखानों पर लागू होगी । 
परन्तु यह भीर कि जो बधशालाएं इन नियमों की अन्तिम अधिसूचना 
की तारीख से पहले ही विद्यमान हैं और इन नियमों में यथा 
पधोकधित अनुबंधों के अनुरूप नही है उन्हें इन नियमों की अपेक्षाओं 
का पालन करने के पश्चात इस निमित्त उचित समय दिया जायेगा 
जो कि केन्द्रीय सरकार द्वारा अधिसूचित किमा जाएगा, तथापि, इस बांध 
ऐसो वाशालाए अनुसची (iv ) गें मतलाई गवा मोक्षाओं को पूरा करेंगी । 

3, 3 मरणोपूर्व तथा मरणोपरान्त निरीक्षण के लिये शास : 

पशु तथा सारे गये पशुओं का मरणोपूर्ण तथा मरणोपरान्त निरीक्षण 
प्राधिकृत पणु रोग सिकिस्मक ारा किया जायेगा । 

3. 4 मंडारकरण : 

3 . 4 . 1 शयों का आधा भागासोधाई भाग ठर कमरे में टांगे 
जायेंगे जो कि छत से कम से कम 30 को मो . बौतारों से 20 सें . मी 
तथा फर्मा से 20 सें . मी . दूर होंगे । 

3. 1. 2 हिमालित तथा पैक किये गये शव / मास /फीमा साफ 
रैकों में रखे जायेंगे जो कम से कम छत से 20 सें . मी . फर्मो से 20 
से . मी . तथा दोवरों स 20 सें . मी . वर शो और दिव्धे एक के ऊपर रखे जायेंगे । 

3. 5 मांस प्रसंस्करण स्वच्छता संबंधी तथा प्रम्य अपेक्षा : -- परिसर 
प्रसंस्करण प्रक्रिया के लिये उपयुक्त होगा और स्थानीय प्राधिकारी 
धारा अनुमोदित तथा रजिसमाप्त किया जायेगा । न्यूनतम स्वच्छता 
संबंधी तथा अन्य अपेक्षाएं जिनकी पालना की जायेगी नीने की गयी 


भारत का राजपत्र : असाधारण 
- --- -- - - -.. - .. -- -- - - - - -- - -- -- --- - - -- - -- - - - - -- - ..-- . - .. 

35. 5 इनमें कुत्तों, बिल्लियों, कसक , फोट , मनिखयों, कोप्रा, जंतु 
और गिों का प्रवेश मिपित होगा । विष या पार का प्रयोग उस 
स्थान पर जिन है जहां प्रसंस्करण किया जाता है हो या कोई अन्य 
पाक उत्पाद को भेडारिस किया मामा हो । 

3 . 5 . परिसर का इस तरह से निर्माण मया रखरखाव मिया 
जायगा जिससे कि स्वास्थ्यकर प्रसंस्करण तथा प्रसाधन हो सके । मल 
मांस के प्रसंस्करण या पैकिंग सबंधी सभी क्रिया कड़ी स्वास्थ्यकर 
दशामों में और निरीक्षण अधिकारो के पर्ययक्षण में की जायगी । मांस , 
फर्ण, दीवारों सपा अन्य लोगों के सस्पर्श में नहीं पाये गा मियाय उसके 
ओ मांस के संस्पर्श के लिये विशेषकर डिजाइन झिय हुए है । प्रक्रिया 
जैन का कोई भी भाग रहने या सोने के प्रयोजनार्थ कभी भी प्रयोग 
महीं लिया जायगा जब तक कि वह किसी दीवार के द्वारा प्रसंस्करण 
प्रसाधन पोरों से अलग नहीं होता है । . 

3 . 5. 7 प्राधिकृत परिसरों में सभी भाग हमेशा साफ रखे जाएगे , 
पर्याप्त रोशनी वाले होंगे , कार्य कक्षों में 220 लपस तथा निरीक्षण 
क्षनों में 550 अक्स सबनता होनी चाहिये जो हवादार तथा नियमित 
रूप से सफाई, विसंक्रमित तथा दुगंध मुक्त होने चाहिए । परिसरों में 
सभी संचालनों के संतोषप्रद निष्पादन के लिय पर्याप्त कार्य स्थान 
होना चाहिये । फर्श अवश्य न फिसलने वाले होंगे और रोगणनाराक से 
उसकी प्रतिदिन धुलाई होनी चाहिए । फर्ण का दलान इस प्रकार से 
होना चाहिये कि जिससे तरल पदार्थ मासामी से बाहर निकल सके 
और निकास द्वार ग्रिल द्वारा सुरक्षित होने चाहिए । केवल जन की 
में ग्रिल नहीं होगी जहाँ मांस हिमशीतित तथा हिमामीसित मा भंडारण 
होता है । सपोदी , रंग धुलाई या रंगलेपन जैसी फि स्थिति हो वर्ष में कम से कम 
एक यार, अवश्य होनी चाहिए । संस्थापन पौर निरीक्षण को सुकर बनाने के लिए 
इनको करने की तारीख की सूचना अभिकरण को अग्रिम रूप से दी जानी चाहिए । 
फर्श दीया , सें , विभाजन , दरवाजे सथा अन्य सभी संरचनामों के अन्य भाग 
ऐसी सामग्री विनिर्माण और फिनिस के होंगे जिससे कि शीघ्र और पूर्ण रूप से 
साफ किए जा सकें । 
दीवारों पर सो बमकवार टाइल 1 . 5 मोटर तक की ऊयाई तक लगी होगी 
जिससे कि बुलाई गर्म पानी व रसायमयुक्त रोगाणुनाशक रों की जा सके । समिति 
बारा अनुमोवित कोटिग या सपाई संबंधी वस्तुएं सेरेमिक के स्थान पर प्रयुक्त 
की मा सकती है । दीवारें, परारों, विवरिकामों तथा सीलने से मुक्त होगी 


3 . 5 . 8 . दरवाजे मक्खियों से बचाव वाले होंगे तथा ऐसी युक्तियों के साथ 
जिससे स्वयं ही मंद हो सकेको दरवाजे होने चाहिए । राभी खिड़कियांघरोखें 
मनिखयों से बचाव वाले होने चाहिए । पर्दे सफाई के लिए सरलता में सरखने 
वाले होमे पाहिए और उनकी साप संभाल भली भांति होनी चाहिए । 


35. I परिसर नामे लान वाले क्षेन में स्थित नहीं होगा और 
ऐसा नहीं होगा जिसमें नियमित तथा बार बार बार न माली हो । 


3 . 5 . 9 . भोसरी छस स्थायी प्रकार की होनी चाहिए जो धूल को एयमित होने 
को रोक सके तथा धूल जमने , सफेपी फलने और पपड़ी बनकर गिरने की प्रक्रिया 
को काफी कम कर सके और आसानी से साफ की जा सके । जहां कहीं भी 
सीढ़ियां हों वे ऐसी सामग्री से निर्मित होनी चाहिए जिसकी सरलता से प्रभावी 
ढंग से सफाई की जा सके । उनकी सतही काट होनी चाहिए और म्यूनतम 
अनाई 45 सें . मी . होगी । 


3. 5. 2 समस्त यार्ड , नप गृह, भगर सथा कारखाना के मी 
माग हमेशा साफ सा एक से जाएंगे । 


3. 8. 10. परिसर मकड़ियों प उनके जालों से मुक्त होंगे । 


3 . 3 . 3 परिरस के भीतर सह पक्षी होगी । 

3 . 5 . 4 परिसर ऐसे स्था : - स्थाा में चि हो जो कारण 
क्षत और सायन , हा या किसी ऐसी साना जिसो मास के 
पप गंध युक्त 4 मास के संदूपास होने की संभावना हो , 
में लगी धर्म संस्कार पालामी या पूनिटों से दूर हों । यह भांछनीय 
पंध, धुंभा, धूल या अन्य संपूषणों से मुक्त होगी । जहाँ समनी अस्पाव, 
पाल तथा सभी उसी क्षेत्र में उठाए रख जाते हैं , जहां मसि प्रसंस्कृत 
फिया जाता है वह पर्याप्त रूप से उन परिसरों से विभाजित होगा 
मही ये अत्पाद प्रसंस्कृत मोते है या निमित प्रभियानों के बीच विम 
का प्रसर होग 


3 . 5. 11 , वे कमरे पार कक्ष जिनमें मांस का प्रसंस्करण और भडारण करना 

ये प्रसाधन कक्षों स्नानागार कैप बेसिन , उपोलाद भंजरकरण , पामों के बाद 
पादि से निकलने वाली धूल व दुर्गन्ध से मुक्त होंगे । 

3 . 5 . 12. उपकरण ऐसे स्थान पर रखे जाने चाहिए कि उनका 
सफाई के लिए भली -भासि निरीक्षण भमुशाल किया जा सक । मारे गए 
पशुमों के शवों पर मसाला प्रादि लथाने में प्रयुक्त होने वाली ममी मेजों 
पौर उपकरण ऐसी मामग्री में बने हों जो सरलसा मे साफ हो सके , 
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कोटाणु-मुक्त किए जा सकें, जो पानी के प्रभाव से सुरक्षित रहें, रसायनों 
पौर अंग से अपने पापको बचा सकें और बिकने रहें । वेकार सामग्री 
को रखने के काम में प्राने बाल उपकरणों और बर्तनों की अलग पहचान 
रहनी चाहिए ताकि वे खाने के काम में आने वाले मांस को रखने के 
काम म पाएं । मास को संग्रह करने के काम में पाने वाला कोई भी 
बर्तन पस्साकृत लोहे या लोहे का बना महीं होना चाहिए । साये या 
पीतम का यौन जब प्रयोग में लाना हो तो मोटी कलई किया होना 
पाहिए । प्रसंस्करण क्षेत्र में लकड़ी के उपकरणों या लापों का प्रयोग 
बचाना चाहिए । लकड़ी के दबाने वाले भारी पटगे और धुरों के लकड़ी 
से बने हत्थों को जब काम में लाया जाए तो उन्हें नित्य प्रति गर्म पानी 
से घोमा या भाप से कीटाणु मुक्त करना चाहिए । लकड़ी के नमाने 
बामे पटड इतने मजबूत होने चाहिए कि वे वाथ प्रभाष को भली- भांति 
सह सके और मांस को लकड़ो के युराधे से प्रदूषित न करें । 

3 . 3 . 13. उपकरण न अनुमोदित प्रसंस्करण क्षम अभिकरण के 
अनुमोदन के बिना या इस मिनित प्राधिकृत किसी अधिकारी की अनुमति 
के बिना निर्यात के लिए पाशयित मांस के प्रतिरिक्त किसी अन्य सामग्री 
के प्रसंस्करण के लिए प्रयोग में नहीं लाए जाएंगे । 

3. 5. 14. पानी के निकास और उससे संबंधित पापी मावि की 
प्रणाली कुशलतापूर्ण होनी चाहिए । सभी नालियों और गटर उचित पौर 
स्थायो तौर पर स्थापित हो । चाहिए और भार को पहन करने की 
समुचित क्षमता वाले होने चाहिएं । सभी पाईप प्रादि ऐसे होने चाहिए 
कि पामी रिस न सके और ये पर्याप्त दबाव सह सकने वाले उपकरणों , 
टोटियों प यातायनों से युक्त होने पाहिए । प्रसंस्करण एफक की जल . 
निकास प्रगाली प्रसंस्करण के भीतर बती उन नालियों प्रावि से गुट्टी 
होनी चाहिए जो शोषालयों या पामों के मल त्याग क्षेत्रों से निकलने 
पानाकार सामग्री को ले जाने के लिए बनी हो भनहोल रिमने वाले नही 
होंने पाहिए ताकि काषद होने पर वाहि । सामी वापस न हो सके । 

3. 8. 15 प्रसंस्करण क्षेत्र में प्रवेश प्रतिबंधित होना चाहिए । वधशाला 
मा उपोत्पाद अमुभाग के प्रक्रियागस कर्मचारियों को सफाई सेल अर्थात् 
प्रसंस्करण या पैनिंग क्षेत्र में प्रवेश अनुमति नहीं किया जाएगा । पहचान 
की सुविधा के लिए सफाई क्षेत्रों में काम करने वान कार्मिकों की पोशाक 
दूसर क्षेत्र के कार्मिकों की पोशाक से भिन्न प्रकार की होगी । 

3.5.16 प्रसंस्करण क्षेत्र में काम पाने वाला जल स्वच्छ और पीने 
योग्य होना चाहिए और यदि उसके प्रदूषित होने का संदेह हो तो उसकी 
किसी प्रयोगशाला द्वारा रसायनिक व जीवाम्बिक जांच करा लेनी चाहिए । 
प्रयोगशाला जिसमें जांच कराई जाए यह मभिकरण द्वारा अनमोवित होनी 
पाहिए और इस प्रकार की जांच की लागत निर्यातक को बहन शरमी 
होगी । किसी भी एक वर्ष में लिए गए ६ प्रतिशत नमूनों में 100 
मिली लीटर कोलीफार्म प्रार्गेनिज्म नहीं होना चाहिए । किसी भी समारा 
स्मक ममूने में 100 मि . ली से 3 फोलोफार्म प्रार्गेनिज्म से अधिक नहीं 
होना चाहिए और कोई भी दो ऋमिक ममूने कोलीफार्म प्रागनिज्म के लिए 
सकारात्मक नहीं होने चाहिए । यदि कोई भी 100 मि . लो . ममूना किसी 
भी कोलीफार्म प्रार्गेनिज्म की उपस्थिति दिखाता है तो उसी मिन्दु से 
पाने एक और नमूना या नमूमों की श्रृंखलामो की तुरन्त जाप होनी 
पाहिए । अपशिष्ट मुक्त क्लोरीन सत्य 0. 5 मि . प्राम/लिटर ( प्रति मिलि 
यम पा ) के प्रयोग के बिन्यु में होना चाहिए और परीक्षण के लिए मिट् 
भूमिट में उपलब्ध होनी चाहिए । पामों और अन्य उपकरणों को विसंत्र 
मित करने के लिए 80° सें . मी . या उससे अधिक तापमान युक्त गर्म 
पानी होना चाहिए । भाप उत्पावन या हिमशीतन या अग्नि नियन्त्रण के 
लिए यदि पपेय जल प्रयुक्त होता है तब ऐसा अस पूर्ण रूप से पूषक 
पायों में लाया जाएगा जो कि अधिमानतः रंग बारा पहपाले जाएंगे और 
पो पाइप पेय जल लाती है उनके साथ उनक , कोई कास संबंधन या दो 
मली में से पण प्रवहण नहीं होगा । 

3.6.17 वामवेसिम प्रचुर मात्रा में अपमार्जक तथा हानिरहित प्रति 
राधी बोलयुक्त होंगे विशेषतः गर्म व ठो पानी के लिए पाप संचालिस 
सयोजक टोठियां प्रस्पेक प्रवेश निकस स्थलों पर दी जाएगी . और यह 


सावधानी बरती जाएगी जिससे कि कोई भी शक्ति हमका प्रयोग किए 
बिना अन्दर म जा सके । 

3.5. 18 कार्मिकों व प्लांट की सफाई रखने के लिए प्रचुर मात्रा म 
गर्म पठा पानी उपलम्ध कराया जाएगा । में, पट्टी, भारी , छरिया , 
स्टील , पकर छरियों की थैली मांस के भवारण के लिए प्राधानों को 
अपमार्णक घोलों तथा गर्म पानी ( 60° से . . सफ ) से पूर्ण रूप 
रो साफ किए जाएगे । 

3. 5. 19 किसी भी ऐसे व्यक्ति को जिसमः हाथों पर खुला घाव होगा 
प्रसस्करण क्षेत्र में कार्य करने के लिए प्रमु ज्ञात नहीं किया जाएगा । किमी 
भी ऐसे व्यक्ति को जो संक्रामक या सासर्गिक रंगां गं पीड़ित है , उसे 
परिसरों में प्रविष्टि नहीं होने दिया जाएगा । सभी कर्मचारियों को छ: 
महीने में एक बार एम बी बी एस न्यूनतम शैक्षिक योग्यता वाले रजिस्ट्रीकुस 
चिकित्सा व्यवसायी द्वारा डाक्टरी जांच कराई जाएंगी । ऐसा रजिस्ट्रीकृत 
चिकित्सा व्यवसायों द्वारा विधिवत् हस्ताक्षरित जांचों का अभिलेख रखा आएगा 
भौर अब वह पाई निरीक्षण अधिकारी को प्रस्तुत किया जाएगा सभी , 
कर्मचारियों को कालिक रूप से सपेविक तथा अन्य संभागक रोगों के टीक 
लगाए जायेगे तथा निरीक्षण के लिए मांगने पर इनके प्रमाण-पत्र दिखाने 
होंगे । प्रसंस्करण क्षेत्र में कर्मचारियों की भीड़ से बचने के लिए समो 
को एक दूसरे से पर्याप्त पूरी रखते हुए कार्य करने के लिए भेजें देनी होगी । 
____ 3.5. 20 प्रसंस्करण में थूकना, पबाना तथा धूम्रपान करमा निषेध 
होगा । 

3. 5.21 उंगलियों के नाखून एवं बाल उधिस रूप से कटे होंगे, प्रसर 
करण खेल में कषी करना और नाक की सफाई करना तथा छिमने का 
निषेध होगा । 

3.5. 22 सभी प्रसंस्करण कमेकारों को एनेन , हेडनियर, हाथ के बस्ताने तथा 
जूते ऐसी सामग्री के बने हुए देने होंगे जो कि मासामी मे साफ एवं 
विसंक्रामक किए जा सकें । पर्यवेक्षण कर्मचारी वृन्द यह सनिश्चित करेंगे 
कि ये साफ सुथरे हों तथा कर्मचारी स्वस्थ, साफ , एवं पुस्त रहें । यथोधित 
उपयुक्त , पीर सविधा- जनक रूप से परिवर्तनकारी सविधामों का नुपबन्ध 
फिया जाएगा । 

3.5. 23 प्राधिकृत परिसरों के पास पर्याप्त शोतागार सुविधाए होगा । 

3.5. 24 पीतागार ( तीन कामा, हिम शासन कक्ष, हिमशीतक 
भार ) शीतगार प्रादेश, 1980 के मनागत मनुशप्त परिसर होंगे तथा 
उक्त भादेश के विभिन्न उपबन्धों के अधीन होंगे । 

3. 5. 25 प्रसंस्करण क्षेत्र में प्रविष्ट होने वाले सभी व्यक्तियों को 
रोगाण नाशक जल से पैर धोने के पश्चात् ही प्रविष्ट होने दिया जाएगा । 

3.5- 28 जब दोनों लिंगों के पांच या इससे अधिक कर्मचारी हों , 
तम प्रत्येक लिंग के कर्मचारी के लिए निम्नानुसार पर्याप्त शौचालय तथा 
पाश बेसिन उपलग्ध कराए जाएंगे । 
कर्मचारियों की स . शौचालयों पारामेसिनों स्नानागारों 

कीस . की सं . की सं . 


23 


25 से अधिक 
25 से अधिक परन्तु 49 से 

अनधिक 
50 से अधिक परन्तु 100 से 

प्राधिक 
100 से अधिक 
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3.5. 27 निसिक पन्नों ( एमसहास्ट फैन ) का उपबन्ध किया जाएगा । 
. ३.5. 28 प्रमिष्ट के परिवहन के लिए प्रयुक्त ट्राली इस प्रकार 
चिह्नित की जाएगी जिससे कि यह उनसे अलग ही पहचानी जाए औ 
कि शव मांस के परिवहन के लिए अनन्य सा से प्रयुक्त होंगी । 

3. 5. 29 अपशिष्ट सामग्री की उठाई-धराई इस ठग में यी जाएगी 
जिससे कि खाद या पेभ जल दूषित न हो । अपशिष्ट नामग्री तय कृन्तकों 

और मानब के लिए बाबा की पास के निवारण के लिए पूर्व धानियां 
ली जाएगी । मास मोर मांस उत्साद की उठाई-धराईतथा अन्य कार्य क्षेस के 
के पास से अपशिष्ट कामग्री को हटा देना चाहिए । यह नियमित अन्तरालों 
पर और कम में हम रोज ही होमा चाहिए । अपशिष्ट सामग्री के निपटान 
के सुरम्स पश्चात् भडारफरण के लिए प्रयुषत पान तथा पाणिष्ट सामग्री 
के सम्पर्क में पाए हुए किसी भी उपकरण की मफाई होनी चाहिए तथा 
उसे रोगाणुमुक्त करना चाहिए । दिन में कम से कम एक बार अपशिष्ट 
सामग्री भंडारफरण क्षेत्र की सफाई होनी चाहिए तथा उसे विमझामक 
करना चाहिए । 

3. 5. 30 सभी प्रसंस्करण क्षेत्र तथा उपकरणों को सफाई और विसमा 
मण दोनों प्रतिदिन नार्य करने के पूर्व और पश्चात् होनी चाहिए । 

3. 5. 31 द्रतशीसन कम, अनि हिमशीतक मादि की सफाई तथा स्वच्छ 
करने के लिए एक निश्चित समय सूची प्रपनाई जानी चाहिए । 

3. 6 नमूना लन पार परीक्षण की स.विधाए : - -निर्यात के लिए, प्राश 
यित कच्या मांस ( इतणीतित या हिमशीतित ) का निरीक्षण इन नियमों 
में अन्सविष्ट अनुमों के अनुसार महो कहीं प्रावश्यक हो नमूना लेक 
किया जाएगा और उनका परीक्षण इस दृष्टि से किया जाएगा कि परपण 
मधिसूचना में उपणित मानफ विमिमों के अनम्प है । 

3. 7 अभिकरण के अनु देश :- - परिसरों में स्वच्छता, कामिका तथा 
उपकरणों की सफाई, प्रचालन संबंधी क्रियाविधि ममूना लेने, परीक्षण , 
बैंकिंग का तरीका, प्रसाधन के सभी प्रक्रम पर कच्चे मांस का निरीक्षण 
भौर पिलम तथा उसमेः अभिलेखों के रखरखाव के संबंध में परिपद धारा 
समय - समय पर जारी निदेशों का कठोरता से पालन किया जाएगा । 


ताजा 

याग पूर्ण रूप से प्रधश फर्श पीर सतही 
दीवार से बके ही साहिए । 100 कि . 
मो . से अधिक परिवहन को वमा में 

" गें . से अनधिक तापमान बनाए 

रखने के लिए उपयुस प्रबन्ध करने होगे । 
तशीसित 

विद्युत राधी पैम में ले जाने के लिए 6 . 

में . से अनधिक तापमान बनाए रखना । 
हिमशीसित 

वियस रोधी/ रफिमटिड यन में से जाम । 

पाब / मांस का तापमान 7 सें . स अन 

धिक होगा । 
___ . . .. . - --- - -- - - - - - - - -- - - - -- - - - - - - -- - - ---- - - -- -- - - . 

3.निरोक्षण का प्राधार: -निर्यात के लिए प्राणयित कन्या मांस 
( भूतशीतित/हिम शीतित ) का निरीक्षण यह देखने की दृष्टि से किमा 
जाएगा कि यह इस अधिसूचना की अनुसूपी I से VI में दिए गए 
अधिनियम की धारा 6 के प्रार्गत केन्द्रीय सरकार द्वारा मान्यताप्राप्त 
विनिर्देशों के अनुरूप है । 


5. निरीक्षण और प्रमाणन की प्रक्रिया: - - 


5. 1 निरीक्षण के लिए प्राय दन: - कच्चा मास ( द्रुतशातित /हिमशीतित ) 
का निर्यात करने का इच्छुक निर्मातकर्ता निर्यात के लिए प्रातयित परेषण 
को विवरण से हुए विहित प्रोफार्मा में अभिकरण के निकटतम कार्यालय 
को सूचना देगा । 


3. 8 निरीक्षण के लिए . परंषण प्रस्तुत करने का : -- लाट प्रस्तुत 
करने के समय निम्नलिखित शतों को पूरा करना होगा: - - 

3.8.1 प्रत्येक जाति नार अंगी फ शु श फर्श से कम से कम 
20 सें . मी . ऊपर एक सीधी लाइन में पृथक-पृथक साँग जाएगे और 
शवों की पार्व एक दूसरे से या पार्श्व दीवारों से स्पर्श नहीं करेगी 
गाव /प्रकाय एक दूसरे से पयोतरी पर हां ता .के मांस निरोभर 
उसके चारों ओर घूमकर उसकी बनावट फिनिश रग प्राधि भली भांति 
देख सकें । 


5. 2 भावेदन भेजने के लिए समय को निर्धारत सीमा - एसी प्रत्येक 
सूचमा प्रभिकरण के नार्यालय में निर्यातक के परिसर से परेषण के भेमें 
जाने मी प्रत्याशित तारीख से कम से कम पांच दिन पहले का आएगी । 

5. 3 निरीक्षण प्रमाण-पत्र जारी फरमा: --नियम 5. 1 के अधीन 
सुचना प्राप्त होने पर नियम 3 पीर । के प्रधान यथा उपर्वषित के 
अनुसार निरोक्षण और इस सबंध में आरो विनिर्देशों, यदि कोई हो , के 
आधार पर अभिकरण द्वारा अपना यह समाधान कर लेने पर कि परेषण 
का प्रसस्करण और पैकिंग इस पर लागू मानक विनिर्देशों के अनुसार किया 
गया है तो वह यह घोषणा करते हुए निरीक्षण प्रमाण-पत्र जारो पार दंगा 
फि कच्चे मांस ( दूतमीतिस /हिमशीतित ) का परेपण गानय उपभोग के 
लिए उपयुपम है और निर्यात योग्य है : 

। परन्तु यह मिरक्षण अभिकरण के लिए विधिपूर्ण होगा कि यह 
पर्यवेक्षण निरीक्षण करें तथा उपरोक्त उपबन्धों की अपेक्षाओं का अनुपालन 
कराए भीर निर्यात के लिए भाशयित मास के लिए किसी भी रूप में 
निरीक्षण प्रमाण -पत्र जारी करने से इंकार कर यदि वह एटीमोर्टम मौर 
शव परीक्षा संबंधित अपेक्षाभों का पालन नहीं करता । 


3. 8. 2 डिग्धों में बत सामग्री, के मामले में, पैकेजों को रैक में रखा 
माएगा जो फि फर्श से कम से कम 20 सें मी . तथा छत से 30 सें . मी . 
और पामर्स वीय , रों से 20 सें . मी . पर होने चाहिए । 


3. 8. 3 सभी पैकेजों के किसान खुले रखे जाएंगे । 


3. 8. 4 स्टाकिनेट पैकों के मामले में पैकी को तब तक सिला नही 
जाएगा जब तक कि उनका निरीक्षण न हो जाए । 


परन्तु यह पीर कि केन्द्रीय सरकार या केन्द्रीय सरकार द्वारा इस 
निमिस सम्यक रुप से प्राधिकृत अभिकरण के लिए यह विधिपूर्ण होगा कि 
यह एंटीमोर्टम और शव परीक्षा निरीक्षणों के लिए प्रायपयक और उत्तर 
दामी कार्मिक विनिधिष्ट और अभिहित करें तथा इसमें शवों की संख्या 
के प्रति यूनिट किसी या दोनों कुस्यों के लिए आवश्यक कामिकों की संख्या 
सम्मिलित होगी : 


3. 8. 5 मिक्षिण अधिकारी श्रेणी की सत्यता अभिनिश्चित करने के 
लिए सभी या किसी पैकेज में से या अधिक नमूने लेने का हकदार होगा । 

3. 8. 8 शम / मोस के परिवहन की शन: - -मांस फी किस्ग पर निर्भर 
रहते हुए शव / मांस के परिवहन के लिए निम्नलिखित सारणी के स्तम्भ 
( प ) में विनिविष्ठ पातों का पालन करना होगा : -- 


परन्तु यह मोर कि ऐसे कार्मिक भिकरण या अन्य किसी लोक 
प्राधियारण या प्राइभेट प्रमिकरण जी जानवरों का वध और/ या निर्यात 
के लिए भास के उत्पादन में प्रश्नाधीन परिसरों के प्रयोग के हवादार श्रीर, 
उत्तरदायी है, के मधीम नियोजन में हो सकेंगे । 


- 


- - - - 


- 


- 


- 


- 


- - 


- 


. . : - 


- 


Pun 
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5. 4 निरीक्षण प्रमाण -पत्र जारी करने से इंकारा : - यदि अभिकरण अनुमति दी जाएगी । ऐने मामलों में विधिमान्यता द्रुतशीसिम मान के 
का एसा समाधान नहीं हो पात , सो यह नोन दिनों का भीतर ऐमा प्रमाण लिए तीन दिन और हिमशीतित मांस : लिए 30 मिन की भीर अवधि 
पत्र जारी करने से इंकार कर देगा और ऐसे इंकार गो सूचना निर्यातकर्मा ने लिए वा दी जाएगी । 
को उसके कारणों सहित देगा । 

- 5.8 निरीक्षण का स्थानः ---इन नियमों के प्रयोजनाथ कच मारा 
___ 5. 5 जांच निरीक्षण:-- प्रमाणन के पश्चात , अभिकरण का भंडारकरण दुसशीतिस /हिमशीतित ) का निरीक्षण प्रसंस्करणकर्ता/निर्यातका/ पखाने 
मभिवहन में या पतनों पर परेषण पो भवालिटी में पुन : निर्धारित करने के परिसरों पर विभा जाएगा । प्रसस्करणका निर्यातकर्मा/ यूषदखाने ऐसा 
का अधिकार होगा । इन प्रमों में से किसी भी प्रश्न पर परेषण के निरीक्षण करने के लिए अभिवारण को भनी प्रायश्यक म.विधाएं प्रधान 
मामफः विनिर्देश के अनुरूप न पाए जाने की दशा में , मल रूप से जारी करेंगे । 
प्रमाण-पत्र प्रत्यारित कर लिया जाएगा । 

7. निरीक्षण पाल्क: -- अभिकरण निर्यातका में पोस पर्यन्त मुल्य के 
5. 6 निरीक्षण प्रमाण-पत्र की विवि भान्यता :--- परेषण के पास होने ७. 1 प्रतिशत की दर से न्यूनतम 50 रुपए ( पचास रुपए केवल ) प्रति 
मी तारीख से निरीक्षण प्रमाण-पत्र द्रुसशोसिम मांस के संबंध में पांच 

परेषण निरीक्षण फीग के रूप में उगृहीत की जाएगी । 
दिन और हिम शातित मांस 90 दिन श्रीर निर्यात पैक द्रुतशोसित मांस 

6. अपील:- --( 1 ) अभिकरण द्वारा निर्यात योग्यता का निरीक्षण 
21 विम की अवधि के लिए विधिमान्य होगा । यदि एक प्रापेदन में प्रमाण-पत्र मारी करने के इंकार से व्यथित कोई व्यक्ति ऐसे इधार की 
प्रस्तुत एक से अधिक परेषण भिन्न-भिन्न दिनों पर अनुमोदित होते ? सुचना प्राप्त होने के 10 दिनों के भीतर केन्द्रीय सरकार द्वारा प्रयोजन 
तो प्रमाण -पत्र की विधि मान्यता अनमोदिम को पूर्वतम नारी के लिए के लिए निय क्स न्यूनतम तीन परन्तु सात मे मनधिका व्यक्तियों के विरो 
संगणिस की आएगी । 

पक्षों के पैनल को अपील कर सकेगा । 
5. 7 निरीक्षण प्रमाण-पत्रों की पुन . विधिमान्यतः- यदि परेषण फा 

( 2 ) मल की गणपूति तीन की होगी । 
निरीक्षण प्रमाण-पक्ष की अवधि के भीतर पोत वहन नहीं होता है तो 

( 3 ) अपोल , इराके प्राप्त होने के पन्द्रह दिनो के भीतर निपटा दी 
निर्यातकर्ता को पुनः विधिमान्यता के लिए परेपण को प्रस्तुत करने की 

जाएगी । 


अनुसूची 1 

भंग का मांग ( बर्फलो बीफ ) के लिए विनिर्देश 
1 . साधारण 

मैसों का मांस ( ब फैला बीफ. ) स्वस्थ पशुओं से प्राप्त किया जाएगा जो अनुज्ञप्ति प्राप्त परिमरों में वध किए जाएंगे । पण 
वध से पहले और बाद में अपने अपने राज्यों में अभिहित स्थानीय अभिकरण द्वारा पण चिकित्सीय निरीक्षग के अधीन होंगे । यह 
रंगों , रजकों, योज्यो , परिरक्षकों और रमायनों पारा अभिक्रिमित नहीं किया जाएगा । 


2. 


विशेप 


3. परिभाषा 

" भैस का मांस ( ब फैला बीफ. ) म अभिप्रेत है किसी सी भैंस का शव / मांस जिसकी प्रायु 12 माह से अधिक हो । 
2. 2 किस्में 

भैस का मांम /मांस निम्नलिखित किस्मों के हांग : 
2. 2. 1 किस्म क : ताजा , दुलशीतित शब । 

किस्म ख : साणा, हिमशीतित शब । 
किस्म ग . भैस के मांस के टुकड़े, ताजा, द्रुतशीतित 
क . गोल 
ख . पुट्ठा 
ग . पुढे के मांस का सर्वोत्तम भाग 
प . छोटे पु ? 
इ. पार्श्व भाग 
घ . पसलिया 
5 . छोटी प्लेट 
ज . वर्गाकार कटे हुए धक 
म . छाती का मांग 
गा , जंभा 
ट . अन्य 


- - - --- 
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224किस्म Ey . सी में गांस को टुकड़े, जान हिमशीतित (किसा ग ) के अंतर्गत सूचीवन के अनुसार 
2 .2.5 किम्म . : भैसों ( हड्डियों रहित ) का मांस ताजा, दलशीतित (किरम ग ) में सूचीबद्ध के अनुसार 
22. 6 किस्म प : भैस ( हाजियों रहित ) का माम नाजा, हिमानीलित ), किस्म ग में मुनीबद्ध के अनुसार 
2 . श्रेणियां 3 

भंसों का मांस /मांस निम्नलिखित श्रेणियों और मानकों का होगा या श्रायानित देशों सारा विनिर्दिष्ट मानकों का होगा । 
वाणिज्यिक माम अभिहित शेणी विशेष लक्षण 

जीवाणु विषयक मानक 
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भैम का मांस 


प्रसाधित शव के रूप में प्राफर किए गा मांस 
में णित होगा । 


- - - ---- -- - - - - - - - - - - --- --- - -- 
न्यूनतम पांच नमूने निकाले जाएंगे और 
निम्नलिखित यातों के लिए परीक्षित 
किए जाएंगे । 


· । 1 . अत्यधिक टपकने के बिना उचित 

विस्थापना । 
2. चमकदार झिलमिल प्रवर्शन 
3 . मांस पेणियों की संपूर्णतः और उसकी लंबाई 

की तुलना में मोटी अर्थात् गर्दन , जंघा और 
टांगे छोटी होगी । 


1. कुस प्लेट गणनांक 

पांच नमुनों में से तीन में प्रति ग्राम 
10 से अनधिक वायुजीवी प्लेट गणनांक 
होगी तथा शेष दो नमूनों में प्रतिग्राम 
10 मूक्ष्मजीव बायजीवी प्लेट गणनांक 
तक हो सकती है । 


1. दानों में उत्तमता और मखमली स्पर्श । 
5 . गाटेपन में सुबढ़ता अर्थात दवाने पर गइना 

नहीं पड़ेगा । 
७. न्यनतम संयोजक तन्तु 
7. अंतः प्रश्री बे - चर्या के साथ बना कर 

उत्तम लाइनों धारा मारे में जाति । 


2, एरिया कोली 
पांच नमूनों में से तीन में प्रतिग्राम 
10 से अधिक एगरिकिया कोली 
गगनांक होनी चाहिए और शेष नमूनों 
में प्रतिग्राम 100 तक एरिकिग्रा 
कोली गणनांक हो सकती है । 


8. यसा का पर्याप्त भण्डार । 
9. उत्तम चित्ती । 


3. भाल्मनिल्ला 
मामी नमानों में अविद्यमान । 


10. असा शुष्क , बुढ़ तथा क्लेकी 


11. उत्तम फिनिक , अर्थात एमे जिससे कि कंधे 

भी मिल जाए । 


12. सारे में वसा की पतली कवर । 
13. कंधे की पतली हड्डी दृष्टिगत नहीं होगी । 
14. अंगों की एकसार गहराई शीर्ष से एक 

थारमा तथा हड्डियों में रिक्त । 
15. बेबी, सन्तु रचना में उसम , रंग में लाल । 

ग से चमकदार लाल रंग 
16. हडिलयों, संकीर्ण, रंग गालाबी मफेद होगा 

मया पियां कड़ी नहीं होनी चाहिए । 
17. माम रस से भरा होगा । 
18. रीढ़ की हड्डियां पूरी तरह से अग्थिान 

नहीं होंगी । 
19, पट्टी से मक्त 
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उपरोक्त लक्षणों के अतिरिक्त प्रमुख या अंशीय टुकड़ों के रूप में प्राफर किए गए मांस 

अग्र /पाय चार भागों में या इसके टुकड़ों में दशित होगा : 
1. पृष्ठ केरो एक के उच्च प्रक्रिया की प्रत्येक मिरे पर उपस्थिीय गीर्ष । 
. सर्फन पसलियों पर्याप्त रूप से मोटी मांस पेशियों में की हगी । 
3 . प्रांत्र की मांसपेशी तंतु हा ये उन्मम होगी और लाल रंग की होगी । 
1. टुकड़े मोटाई की ओर होंगे , 
5 . वसा से युक्त पृथक्करणीय और टुकड़े चरवीयुक्त होंगे । 
6 विधारण, विदीर्णीसा, कटे फटे किनारों, अपंक , विवर्णन , दुर्गन्ध तथा संरचनात्मक 

परिवर्तनों से रहित होगा । 
7. पूरी हड्डी के बिना श्रेणीय हाली चिकनी तथा चमकदार होगी । नितम्ब तथा जांवों 

की मांसपेशियां गोलमटोल होनी चाहिए तथा अबतलयो प्रदर्शन नहीं करेगी । 
8. बहुत अधिक सैकरल हुड्डी नहीं हालांकि वे पूर्णतः अस्थिमय हो सकती है । 
9. हड्डियों रहित टुकडे पर्याप्त रूप में हडिकयों के टुकड़ों, लकड़ी, बल, धान बोटुका मा अन्य 

अवांछनीय पदार्थ से मुक्त होंगे । 
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बाणिज्यक नाम 


अभिहित श्रेणी 


বিৗৰ লগ 


जीवाणु विषयक मानक 
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उत्तम श्रेणी बरण श्रेणी के अनमार सिवाय इसके कि निम्न . वही - जमा कि वरण श्रेणी के लिए है । 

लिखित मामूली अंतर प्रसाधित शवों में अन 
नात होगा , अर्थात् : --- 


1 . शीर्ष पर कुछ विषमता । 


2. बनावट की एकटपता और समानता की 

कमी । 


१. पर्याप्त गहराई में न दिखाए परन्तु कोणीय , 

धुवली , पतले कम मांसल नहीं होंगे । 


4. मांसपेशीय लक्षणों को पूर्णता में कुछ कमी । 
5. नितम्बों तथा जांघों में कुछ अवतलता । 
5. पीछे की कोडाई भाग कुल अवतल । 
7 . दुकड़े पतले तथा मपाद हो सकते हैं । 
8. कटि कोक की पूर्ण रूप से प्रस्थिभूत हो चकी 

हो । 
वाणिज्यिक श्रेणी धरण श्रेणी सधा उत्तम श्रेणी के . 

अनुसार सिवाय इसके कि प्रसाधित शवों में 
निम्नलिखित कुछ अंतर अनुज्ञात होंगे , अर्थात् :--- 
1 . भारे में घमा का अत्याधिक और पटिया 

निक्षेपन । 
2 . मोटी और घटिया मामोशिया 


यथोक्त 


3. रंग में रफ़ और अनियमित , 
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भारत का राषपक्ष : प्रसाधारण 


श्रेणी 

ऋता और निर्यातकर्ताओं के बीच तय पाए करार वही जैसाकि परण श्रेणी के लिए है , 
" एक्स " के अनुसार परन्तु पक्के मादेश पर निम्न 

लिखित न्यूनतम अपेक्षाओं की पूर्ति करने पर : --- 
1. वे धी , सन्तु रचना में उत्तम, लाल रंग 

लिए चमकदार लाल रंग, 
2. विदारण, विदीर्णता , अयपंक , विषर्णन ,दुगंध 
___ सथा संरचनात्मक से परिवर्तनों रहित । 
3. गाढेपन में सुदृढ़ता अर्थात् दबाव पर गद्ग 

महीं पड़ेगा । 
4. न्यूनतम संयोजक तंतु । 
5 . हड्डियों रहित टुकड़े हड्डियों के टकरे, 

लकड़ी, धूल, धातु के टुकड़ों या अन्य प्रवांछ 

नीय पदार्थों से पूर्णतया मुक्त होंगे । 
"वाक्यांश " पक्का पादेश से अभिप्रेत है या तो सम्पूर्ण क्रय धन से पहले से ही नगदी में 
संदेय किया जाता हो या कई अन्य वैधानिक रीति से प्रत्याभूत किया गया हो । 

अनुसूची - 2 
" भैस के बछरे ( कट ) का मांस/बकरे के मास के लिए विनिर्देश 


सामान्य : 


भैस के बछले का मास/मांस स्वस्थ पशुओं से प्राप्त किया जाएगा जो अनुशप्ति प्राप्त परिसरों में वध किए जाएंगे । पशु 
बध से पहले और बाद में अपने - अपने राज्यों में अभिहित स्थानीय अभिकरण द्वारा पशु चिकित्सीय निरीक्षण के अधीन 
होंगे । यह रंगों, रंजकों , योज्यों , परिरक्षकों और रसायनों द्वारा अभिक्रियत नहीं किया जाएगा । 
विशेष : 


2 . 


परिभाषा : 
" भैस के बछड़े का मांस/मांस 4 माह के ऊपर परन्तु 12 माह तक की मायु वाले जानवरों से प्राप्त भैग का शव /मांस 

अभिप्रेत है । 
2. 2 किस्में : 

भैस के बछड़े का मांस/ मांस निम्नलिखित किस्मों से प्राप्त किया जाएगा : 
2.2.1 किस्म कः ताजा, सशीतित शव 
2. 2. 2 किस्म ख : ताणा , हिमशीतित शव 
2. 2. 3 किस्म ग : भैस का मांस कटा हुमा , ताजा , तशीतित । 

क . गोल 
ब . पुछा 
ग . पुढ़े के मांस का सर्वोत्तम भाग 
घ. छोटा पुट्ठा 
१. पार्व भाग 
प. पसलियां 
छ. छोटी प्लेट 
ज. वर्गाकार कटे हुए चुक 
म. छाती का मांस 
ण . जंघा 

ट . अन्य । 
2361 GI /90 -- 2 


- 


- 


- 
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2.2.4 किस्म ध भंस के बछड़े के मांस के टुकड़े, ताजा द्रुतशीतित (किस्म “ग” में सूचीबद्ध के अनुसार ) 
2 2 6 किस्म इ. भैस क मांस ( हड्डी रहित ) ताजा, व्रतशीतित ( किस्म "ग "में सूचीबद्ध के अनुसार ) 
2 2.6 किस्म व भैस के बछले के मास के टुकड़े ( हड्डी रहित ) ताणा ,हिमशीतित (किस्म "ग " में सूचीबद्ध के अनुसार ) 
श्रेणियां : भैस के बछड़े का मास /मांस निम्नलिखित श्रेणियों तथा मानकों का होगा या प्रायातिप्त देशों के विनिर्दिष्ट मानकों 

के अनुसार होगा : 


विशेष लक्षण 


बाणिज्यिक 
नाम 


अभिहित 
श्रणी 


जीवाणु विषयक मानक 


4 


मांस ( बील ) 


बरण श्रेणी 


प्रसाधित शव में दमित होगा । 


वही जैसाकि भैस मांस के वरण श्रेण " 


1 . अत्यधिक टपकन के बिना उचित विस्थापना 


के लिए है । 


2. चमकदार तथा झिलमिल प्रदर्शन 


3. दानों में उत्तमता तथा मखमली स्पर्श 


4. वसा का पर्याप्त भंडार 


5. कंधों और पपम भाग में वसा का पतली तहों में जमाव 


6. घसा शुष्क , वृक्ष तथा पपड़ीदार होगी । 


7. शरीर की एकसार महराई और शीर्ष पर एकसारता 
8. मांस रस से भरा 
9. हड्डी का सारा गुलाबी 
10. रीढ़ की हड्डी मुलायम , गुलाबी, लाल तथा ग्राउन 
11. पृथक्करणीय घसा से मुक्त 
12. नितम्बों और जंषों की मांसपेशियों अवतलता नहीं 

दिखाएगी । 


13. विवारण , विर्दीणता, प्रवक, विवर्णता , दुर्गन्ध और 

संरचनात्मक परिवर्तनों से रहित । 
14. साधारण , संरूपण भारी पिच्छट सहित सघन और 

चिकना होगा । 


मानक श्रेणी निम्नलिखित अंतरों के सिवाय धरण श्रेणी के अनुसार , अर्थात् यथोक्त 

1 . प्रसाधित शवों में कम फिनिश और हड्डियां अधिक 
2. शय की बनावट में एकरूपता नहीं भी हो सकती । 
3. हिप्पी और लेगी है । 
4. कंधों से रफ । 


5 . हल्का सा गोल । 


6. संकीर्ण है और पतली मांस पेशियां होंगी । 
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- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


चरण श्रेणी के समान 


श्रेणी 
" एक्स " 


वेसा और निर्यातकर्ताओं के बीच तय पाए करार के 
भनुसार, परन्तु पक्के आदेश पर निम्नलिखित न्यूनतम 

अपेक्षाओं की पूर्ति करने पर : 
1. बेचर्बी, तन्तुरचना में उत्तम, रंग में गुलाबीपन लिए 

हुए चमकदार गुलाबी । 
2. विवारण ,विणता , कटे फटे किनारों, भयपंक , विवर्णन , 

दुर्गन्ध और संरचनात्मक परिवर्तनों से रहित होगा । 
3. गाढ़ेपन में सुकृता अर्थात् दबाव पर गड़े नहीं पड़ेंगे । 
4. न्यूनतम संयोजक तन्तु । 
5. अस्थिरहित टुकड़े, हड्डियों के टुकड़ों , लकड़ी , धूल 

धातु के टुकड़ों और अन्य प्रांछनीय पदार्थ से पूर्णतया 

मुक्त हों । 
6 . "वाक्यांश " पक्का आदेश से अभिप्रेत है या तो संपूर्ण 

ऋय धन पहले से ही नगरी में संदेय किया जाना हो 
या कोई वैधानिक रीति से प्रत्याभूत किया गया हो । 


- - 


- - - - 


- - 


- 


- 


- -- 


- 


- 


TH 


अनुसूची - 3 

भेड़ और बकरों के मांस के लिए विनिर्देश 
साधारण 
भेग और बकरे का मांस स्वस्थ पशुओं से प्राप्त किया जाएगा जो अनुमति प्राप्त परिसरों में बध किए जाएंगे । पशु बध 
से पहले और बाद में संबंधित अपने- अपने राज्यों में अभिहित स्थानीय अभिकरण द्वारा पशु चिकित्सीय निरीक्षण के अधीन 
होंगे । ये रंग, रंजक, योज्य , परिरक्षक तथा रसायन द्वारा अभित्रिमित नहीं किए जाएंगे । 

विशेष : 
2. 1 परिभाषाएं : 

" मटन " से अभिप्रेत है भेड़ या बकरे का शब/ मांस जो 12 माह से अधिक मायु - के भेड़ या बकरे से प्राप्त किया गया हो । 
2.2 किस्में : 

मटन निम्नलिखित किस्मों का होगा : -- 
2.2.1 किस्म क ताजा , सशीतित शव 
2. 2. 2 किस्म ब ताणा, हिमशीतित शव 
2.2. 3 किस्म ग दुकोहए, ताजे , तशीतित : - 

( क ) टांग 
( ख ) कमर 
( ग ) रैक 
( घ ) वक्षस्थल 
( च) जंघा 
( ७ ) कंध 

( ज ) अम्य 
2.2.4 किस्म ष टुकड़े हुए , साणे हिमशीतित (किस्म "ग " में सूचीबर के अनुसार ) 
2.2.5 किस्म . हड्डियों रहित , ताज , तशीतित ( किस्म “ग” में सूचीबद्ध के मनसार ) 
2. 2. 8 किस्म च हड्डियों रहित , ताजे, हिमशीतित (किस्म " ग " में सूचीबदक अनुसार ) 
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श्रेणियां : - - 
मटन निम्नलिखित श्रेणियों और मामकों का होगा या मायातित धेशों के विनिविष्ट मानकों के अनुसार होगा : 


- 


- 


- 


- 


- 


विशिष्ट लक्षण 


. णिज्यिक माम अभिहित 

श्रेणी 


जीवाणु विषयक मानक 


मटन 


वरण श्रेणी प्रसाधित शवों की निम्नलिखित विशेषताएं होंगी : --- 

1. विस्तृत , गंभीर, चिकनी , सघन बनावट 
2. कंधे मोटे तथा साफ , खाल पूरी, चौड़ी तथा मोटी 
___ कमर और टांग गोल मटोल 
3. फिनिश पक्की और एकसार विभाजित 
4. वसा का पर्याप्त भंडार 
5 . प्रसाधित भार 8 किलोग्राम से कम नहीं होगा । 


न्यूनतम 5 नमूने निकाले जाएंगे और 

निम्नलिखित बातों के लिए परीक्षित 
किए जाएंगे : 
1. कुल प्लेट गुणनांक 
पांच नमूनों में से तीन में प्रतिग्राम 106 

सूक्ष्म जीव से अनधिक वायुजीपी 
प्लेट गणनांक होगी तथा शेष दो 
नमूनों में प्रति ग्राम 10 सूक्ष्म जीव 
वायुजीवी प्लेट गुणांक तक हो सकती 


मानक श्रेणी निम्नलिखित अंतरों के सिवाय वरण श्रेणी के अनुसार, 2. एरिकिया कोली 

प्रर्थात् : 
1. वे शय जो कि उपरोक्स लक्षणों में कुछ त्रुटिपूर्ण हैं । पांच नमूनों में से तीन में प्रति ग्राम 
2. साफ की जाने योग्य बसा में कमी । । 

10 से अनधिक एशरिकिमा कोली 
3. प्रसाधित शवों की कमर हड्डियों की एक निर्धारित गुणनांक होनी चाहिए और शेष दो 
विशिष्टता दिखाती है । 

नमूनों में एशरिकिया कोली गणनांक 
4. उन्नत, कंधे , वाररिख रफ होंगी । 

प्रति प्राम 100 तक हो सकती हैं । 
श्रेणी नेता व निर्यातकर्ता के बीच तय पाए के अनुसार परन्तु 2. साल्मोनेल्ला 
"एक्स पपके आदेश पर तथा निम्नलिखित न्यूनतम अपेक्षाओं सभी नमूनों में विद्यमान । 

की पूर्ति करने पर 
1. हड्डियों रहित टुकड़े जो हड्डियों के टुकड़ों, लकड़ी, 

धूल , धातु के टुकड़े या अन्य अवांछनीय पदार्थों से 
पूर्णतया मुक्त होंगे । 
2. भवपक , विवर्गता, दुर्गन्ध तथा संरचनात्मक परिवर्तनों 

से रहित । 
3. बे-वर्षी 
4. गाढ़ेपन में सुदृढ़ता अर्थात दबाव पर गड्ढे नहीं पड़ेंगे । 
वाक्यांश " पक्का मादेश " से अभिप्रेत है या तो संपूर्ण क्रय 
धम पहले से ही नकद रूप में संवेय फिया जाना हो या 
कोई अन्य वैधानिक रीति से प्रत्याभूत किया गया हो । 


ri 


अनुसूची - 4 
कीमा मांस के लिए विनिर्देश 


1. 


1. 1 


साधारण 
मैस का मांस /बछड़ा मास / मटन से व्युतपन्न कीमा मांस स्वस्थ पशुओं से प्राप्त किया जाएगा जो अनुशाप्ति प्राप्त परिसरों 
में बध किए जाएंगे । पशु बध से पहले और बाद में अपने - अपने राज्यों में अभिहित स्थानीय अभिकरण द्वारा पशु चिकित्सीय 
निरीक्षण के अधीन होंगे । भैस का मास /बछड़ा मांस / मटन , रंगों , रजकों , योज्यों , परिरक्षकों और रसायनों द्वारा अभिक्रिमित 
नहीं किया जाएगा । 
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- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- - 


- - 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- --- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


2. विशेष : - - 
2. 1 परिभाषा : 

कीमा मास से हारी रहित भैस का मांस बछड़ा मांस / मटन से प्राप्त एक समान दोनों का चूरा मास अभिप्रेत है । 
2. 2 श्रेणी : 

भैंस का मांस या मटन का कीमा मांस निम्नलिखित श्रेणियों और मानकों का होगा या प्रायातित वेशों के विनिर्दिष्ट मानकों 
का होगा । 


- 


- 


- 


- - 


विशिष्ट विशेषताएं 


वाणिज्यिक नाम श्रेणी 

पवनाम 


जीवाणु विषयक मानक 


2 


भैस का मांस 


श्रेणी - 1 


मटन का कीमा 


मोस जो कि प्रयुक्त होता है निम्नलिखित होगा -- म्यूनतम 5 नमूने निकाले जाएंगे और 
1. केवल एक ही किस्म से प्रसाधित / शवों के वरण , उत्तम निम्नलिखित बातों के लिए परीक्षित 
तथा मानक श्रेणी से प्राप्त । 

किए जाएंगे : 
2. रक्त के धब्बों, हड्डियों और हड्डियों के टुकड़ों कण्ड - 1. कुल प्लेट गणनांक 
राओं, बालों आदि से रहित होगा । 

5 नमूनों में से 3 नमूनों में प्रात ग्राम 100 
3. किसी भी बाह्य पदार्थ से मुक्त होगा । 

सूक्ष्मजीवी से अनधिक वायुजीवी 
4. कोई विघटन , विवर्णता, दुर्गन्ध प्रादि को प्रदर्शित नहीं प्लेट गणनाक होगी तथा शेष दो 
करेगा । 

नमूनों में प्रति ग्राम 10 सूक्ष्म जीव 
5 . बसा से मुक्त हो । 

बायुजीवी प्लेट गणनांक तक हो सकती 
6. रंग में चमकवार हो । 
7. एक समान दानेदार होगा । 

2. एशरिकिमा कोली 
६ नमूनों में से 3 नमूनों में प्रति ग्राम , 

10 से अमधिक एरिकिमा कोली 
गणनाक होनी चाहिए तथा शेष दो 
ममूनों में प्रति ग्राम 100 तक 
एशरिकिमा कोली गणनांक हो सकती 


3. साल्मोनेस्ला 
सभी नमूनों में विद्यमान 


श्रेणी 
" एक्स " 


ऋता और निर्यातकर्ता के बीच तय पाए करार के अनुसार 

परन्तु पक्का आदेश पर तथा निम्नलिखित न्यूमतम 
मपेक्षाओं की पूर्ति करने पर :--- 
1. रक्त के धब्बों, हरियों और हड्डी के टुकड़ों, कण्ड 

राओं, बालों प्रत्याधिक वसा मावि या अन्य किसी 

बाह्य पदार्थ से मुक्त होगा । 
2. कोई विघटन, विवर्णता, दुर्गन्ध प्रादि को प्रदर्शित नहीं 

करेगा । 
3. रंग में जमकवार होगा । 
4 . एक समान दानेदार होगा । 
वाक्यांश " पक्का पादेश " से अभिप्रेत है या तो सम्पूर्ण 
क्रय धन पहले से ही नगद रूप में संवेय किया जाना 
हो या कोई अन्य वैधानिक रीति से प्रत्याभूत किया 
गया हो । 
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अनुसूची - 5 
क्वालिटी की अनुरूपता के लिए नमूना लेने व परीक्षण की पद्धति 


साधारण : 


मारे गए पशु ( शवों/टुकड़े कीमा ( द्रुतशीतित या हिमशीतित ) मांस की प्रत्येक किस्म और श्रेणी पृथक -पृथक रखी जाएगी 
और प्रत्येक का एक पृषक लॉट होगा । प्रत्येक लॉट के नमूनों का परीक्षण पूर्ववर्ती अनुसूची में अधिकथित अपेक्षाओं से 
सामग्री की अनुरूपता निर्धारित करने के लिए किया जाएगा । 

डिब्बों का चयन : 
2. 1 प्रत्येक लॉट में चयन किए जाने वाले प्राधानों को न्यूनतम संख्या निम्नलिखित सारणी के स्तम्भ (क ), ( ख ) और ( ग ) 

के अनुरूप होगी, पुमर्षिधिमान्यकरण के मामले में स्तम्भ ( ग ) की अनुसूची अंगीकृत की जाएगी : 


प्रत्येक लॉट में डिब्बों की सं . 


चयन किए जाने वाले डिब्बों की सं . 


नेमी निरीक्षण में चयन किए जाने वाले 
डिब्बों की सं . 


8 - 100 
101 - 200 
2-01 - 500 
501 - 800. 
801 -- 1200 
1201 - 3200 
3201 - 8000 
8001 तथा अधिक 


SS 


22 ठियों का चयन यदुन्छ रूप से किया जाएगा । चयन की यदृच्छता सुनिश्चित करने के क्रम में , यदृच्छ सारणी प्रयुक्त की 

जाएगी । उस दशा में जब ऐसी सारणियां उपलब्ध नहीं होती हैं , तो निम्नलिखित प्रक्रिया अंगीकृत की जा सकती हैं । 
. 3 किसी भी प्राधाना से प्रारंभ करते हुए गिनती 1, 2, 3 तथा और इसी तरह सुव्यवस्थित ढंग से की जाएगी और हमेशा 

" मार " प्राधान निकाला जाएगा , " भार " एन /एन का पूर्णसारिष्यक अंग होने पर जहाँ एन कुल प्राधानों की संख्या तथा 
एम - धुने जाने वाले डिम्बों की सं .. । । 


2. 4 इस प्रकार चुने गए प्रत्येक प्राधान में से : 


( i ) उसी पाधान के विभिन्न भागों में से उसमें पैक किए हुए मांस की कुल मावा के 1 प्रतिशत से अन्यून और 3 

प्रतिशत से अधिक मात्रा यमुच्छ तरीके से निकाली जाएगी । यह सुनिश्चित करने के लिए कि प्राधान के सभी हिस्सों 
में से नमूना ले लिया गया सावधानी बरती जाएगी । 


( i) उसी प्राधान के विभिन्न भागों में से तीन पोलीपैक यदृच्छ तरीके से निकाले जाएंगे । 
( ii ) मारे गए पशु ( शष ) : 

शवों/ या चौथाई भागों ( क्वार्टर ) से नमूने. कमर, मांसपेशियों,,कंधों, पाखों की पुतलियों, पीछे का घोषाई भाग पौर 
फूलहों से लिए जाएंगे और यह सावधानी बरती जाएगी कि मांसपेशियों की मोटाई नमूनों में आवृत्त होगी और प्रत्येक 
भाग 100 ग्राम से अधिक नहीं होगा । नमूना प्राप्त करने के लिए विसंक्रमित स्कैलपैल या हृदय / छिद्र नली प्रयुक्त 
की जाएगी । लम्बी हड्डियों पर मोटी मांसपेशियों से नमूने संयंत्रित हसी की मांसपेशी के गहनतम भाग से लिए 
जाएंगे । 
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2. 5 कुल एकत्रित नमूनों को तीन बराबर भागों में बांटा जाएगा । उन परिसरों में जहां लौट प्रस्तुत किया जाता है न्यूनतम 

500 ग्राम मात्रा की जांच की जाएगी । सममाना विश्लेषण के लिए प्रयोगशाला में भेजी जाएगी और उसी प्रकार का 
नमूना विनिर्माता (निर्यातकर्ता जो लॉट प्रस्तुत करता है ) को सौंपा जाएगा । 


2. 6 नमूनों में से एक नमूने की निरीक्षण अधिकारी द्वारा अनुसूची 1 से 4 तक में अधिकथित मानकों के अनुसार निम्नलिखित 

के लिए जांच की जाएगी । 


2. 6. 1 अंतरतम बिंदु पर मांस का आंतरिक तापमान । 


2.6. 2 (1 ) कटे फटे किनारों, रंगहीन श्लप या पनीली प्रकृति, हड्डियों के टुकड़े, केश, प्रत्याधिक उतकों रक्त के धब्बों या अन्य 

बाह्य पदार्थों, रगड़, चोटों, पीरों और त्रुटिपूर्ण उठाई धराई, प्रत्याधिक कांट- छांट , कण्डरात्रों और उपास्थित के कारण अन्य 
त्रुटियों से मुक्त होंगे । 


( ii ) अत्यधिक वसा, चिकना तथा मृदु, फव, कषक ग्रसन । 


( iii ) सड़ांध के विष्ट अर्थात् विर्वणता, दुर्गन्ध , प्रास्कंटन प्रशीतित दग्ध 
( iv) परजीयी पुटी । 


2 . 6. 3 सुदढ़ता और चितकबरापन । 


2.6. 4 निर्यातकर्तामो की घोषणा के अनुसार टुकड़ों की मोटाई । 


2. 6.5 टुकड़ों की दशा में , यह जांच की जाएगी कि टुकड़े शवों के उपयुक्त भागों से प्राप्त किए गए हैं । 


2. 6. 6 अंतर्वस्तु का शुद्ध भार । 


2. 7 


प्रयोगशाला के नमूने : 


2.7.1 क्यूबों स्लाइजों तथा छोटे- छोटे टुकड़ों / कीमा में प्राप्त नमूने पैक स्थितियों ( पोलिमिन पैसे ) में प्राप्त किए जाएंग अर्थात 

जैसाकि श्रेणीकरण के लिए प्राफर किया गया हो । पोलिथिन पैले खुले नहीं होंगे और पोलीपैक में पुन: पैक तथा सीलबंद 
किए जाएंगे । नमूना लेते समय मांस की किस्म , श्रेणी तथा मांस का तापमान दर्शाते हुए एक कोष पर्ची पोलीपैक के बाहरी 
मोर लगाई जाएगी । 


2.7. 2 स्टाकिनेट पैक या बड़े-बड़े खंडों/ टुकड़ों से प्राप्त नमूने साफ विसंक्रमित पोलिथीन थेलों में पैक किए जाएंगे । नमूनों को हाथ 

से नहीं छाया जाएगा और विसंक्रमित संडासी की सहायता से उठाया -धरा जाएगा । प्रैक को , हाथ से दबाकार तमा निचोड़ 
कर स्पारिक्त किया जाएगा और सीलबंद किया जाएगा । यह दूसरे पोलीपैक में पुनः पैक किया जाएगा । 


2. 7. 3 नमूना लेने के समय मांस का तापमान, कोड, किस्म, श्रेणी प्रदर्शित करते हुए एक कोठपर्थी दो प्रतियों में भगाई आएगी 

और तीन प्रतियां नमूना भी सीलबंद किया जाएगा । 


2. 8 ममूनों का परिवहन : 


प्रयोगशाला के ममने पर्याप्त बर्फ के साथ पहले से ठंडे किए गए उष्मारोधी थर्माकोल प्राधानों में रखे जाएंगे और विश्लेषण 
प्रयोगशाला को 24 घंटों के भीतर भेज दिए जाएंगे । प्रयोगशालाएं , नमूना प्राप्ति से एक सप्ताह के भीतर परिणाम घोषित 
कर देंगी । नमूने का न्यूनतम भार 500 ग्राम होगा । 


16 


THE GAZETTE OF INDIA EXTRAORDINARY 


[ PART II --- SEC. 3 ( ii) ] 


- - - 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


प्रयोगशाला निम्नलिखित के लिए नमूनों का विश्लेषण करेगी : --- 
( क ) कुल प्लेट गणनांक 
( ख ) एशरिकिया कोली 
( ग ) साल्मोनेल्ला 

( घ ) मांस की किस्म 
उस कसाईखाने के लिए न्यूनतम प्रपेक्षाएं जो भा . मा . 4393 - - 1979 के अनुरूप नहीं है । 


1 . 


अभिविन्यास : 
कसाईखाने में निम्नलिखित प्रावश्यक सुविधाएं होनी चाहिएं : 
( क ) पशुओं का वध करने से पहले पशुओं के लिए सुस्ताने का स्थान । 
( ख ) बध से पूर्वनिरीक्षण करने के लिए पर्याप्त सुविधाएं । 
( ग ) वध के मानवीय तरीके । 
( घ ) शवों का अपखल्लन, प्रसाधन तथा धोना । 
( इ.) निलंबी शव और खाद्य मांसावशिष्ट । 
( च ) उपोत्पादों की उठाई-धराई । 
( छ ) मांस का निरीक्षण और मानव उपभोग के लिए अनुपयुक्त मास का निपटान । 
( अ) बीमार / रोगग्रस्त पशुओं के लिए अलग वार्ड, और 
( स ) पर्याप्त जल प्रवाय । 

इसके अतिरिक्त प्लांट और भस्मक प्रदान करने हेतु सुविधाएं भी दी जाएं । 


2. 


कसाई खाने में यूनिटें : 
कसाईखाने में निम्नलिखित यूनिटें होगी :- - 
( क ) प्रवेश क्षेत्र या विश्राम स्थल । 
( ख ) लिरेजिस । 
( ग ) वधशाला हाल । 
( घ ) अनुसंगी स्थान , पौर 
( 1. ) प्रशीतित कम । 


बधशाला हाल : 
( 1 ) निम्नलिखित का वध, प्रसाधन पीर प्रसंस्करण करने के लिए जहां अपेक्षित हों , पृथक -पृषक व्यवस्था की जाएगी : 
( क ) भेड़ तथा बकरे ( हलाल ) 
( ख) भेड़ तथा बकरे ( झटका ) 
( ग) भेड़ तथा बकरे ( यहूदी ) 
( घ ) बड़े-बड़े पशु । 
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( 2 ) ( 1 ) इस प्रकार प्रदत्त वधशाला हॉल और अनुमंगी स्थान पृथक-पृथक होंगे : - - 


( 2 ) जानवरों को अचेतक करने ( जहां लागू हो ) रक्त स्राव और शवों को प्रसाधित करने के लिए पृथक -पृथक 

स्थान दिए जाएंगे । 


( 3) रक्तस्त्राव क्षेत्र में पर्याप्त माकार कर्व की व्यवस्था की जाएगी । 


( 4 ) शवों को प्रसाधन फर्श पर नहीं किया जाएगा । 


( 5 ) वध किए गए विभन्न जाति के पशुओं के अंतरांगों का निरीक्षण करने हेतु पर्याप्त स्थान और उपयुक्त एवं समुचित 

प्रस्थित सुविधाओं की व्यवस्था की जाएगी । 


( 8 ) शवों की धुलाई पत्र और पृथक रूप से नालीधार क्षेत्र या फर्श की नाली की और बलवा पर्याप्त माफार के 

क्षेत्र की व्यवस्था की जाएगी । 


( 3) अनुसंगी स्थान : 


( 1 ) उदर और प्रांतों की सफाई लथा खाली करने के लिए एक पृथक कक्ष और टांगने के लिए स्थान की व्यवस्था 

की जाएगी । 


( 2 ) पशु चिकित्सक द्वारा और परीक्षण के लिए अपेक्षित मांस को अलग करने हेतु उपयुक्त और पर्याप्त सुविधाएं 

प्रदान की जाएंगी । 


( 3) कसाईखाने के परिसर के भीतर उपयुक्त प्रयोगशाला में पशु चिकित्सक द्वारा जांच करने के लिए अपेक्षित 

मांस को अलग करने के लिए पर्याप्त एवं उपयुक्त स्थान प्रदान किए जाएंगे । 


( 4 ) मानव उपयोग के लिए सभी अनुपयुक्त एवं करेंट मांस को रखने के लिए उपयुक्त पर्याप्त स्थान की व्यवस्था 

की जाएगी और उसे पृथक रूप से तालाबंद किया जाएगा । 


( 4 ) प्रशीतित कक्ष : 


निलंबी हाल , यदि वातानुकूलित है तो उसका तापमान 10° सें . ग्रे . से अधिक नहीं होगा । दो प्रतिधारक कम्पार्टमेंट 
जंगरोधी तार या विस्तारित धातु भाग से बने होंगे जिनका विस्तार भुतल से लगभग 75 मि . मी . ऊपर मे छत तक 
होगा की व्यवस्था की जाएगी । 


( 5 ) शवों को टांगने के लिए छा : 


शवों को टांगने के लिए उपयुक्त अंगरोधक धातु या मृदु इस्पात की हुक वाली छड़ें लगाई जाएंगी और उमो 
तरह प्रावधान कलेजी के लिए बनाए जाएंगे, जिसमें से बाधा रहित हवा पास हो सके । हुक भली- भांति 
नियमित रूप से साफ और बिसंक्रमित किए जाएंगे । 


( 6 ) सिविल निर्माण : 


बध पूर्व परीक्षा और बाड़ा क्षेत्र : ----यह क्षेत्र अप्रवेश्य , सामग्री जसे कंकरीट न फिसलने वाली हैरिंगबोन प्रकार की 
सामग्री से तैयार किया जाएगा और इसमें अल निकाम की पर्याप्त सुविधाएं होंगी । बाड़ा अधिमानतः प्राच्छादित 

किया जाना चाहिए । 
2361 GI/90 -- 3 
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( 7 ) ट्रकों के लिए यानीय क्षेत्र : - कंकरीट से तैयार किए हुए मैदान, भवन से जल निकास की समुचित सुविधाएं, भार 

बहन आफ , या पशुधन प्लेटफार्म की व्यवस्था ऐसे स्थानों पर की जाएगी जहां ये यान भरे या खाली किए जाते हैं । 
पशुओं को ले जाने वाले ट्रकों के लिए प्रैशर धुलाई जेट और विसंक्रामण मुविधाओं की व्यवस्था की जानी चाहिए । 


( 8) जल निकास : -फर्श के वह सभी हिस्से जहां पर गीले काय किए जाते हैं भली भांति जल निस्वासित होने चाहिए । 

यह महत्वपूर्ण है कि फर्श के सुलान का निष्कासन के लिए बिना किसी ऐसे गड्ढों के एक समान होना चाहिए कि 
व्रव पदार्थ इकट्ठा न हो । प्रशीतक कक्षों या शुष्क भंडार क्षेत्रों में फर्श नालियां नहीं दी जानी चाहिए । 


( 8 ) प्रकाश तथा संवासन : - काम करने के कमरों में सीधे प्राकृतिक प्रकाश और संवासन की व्यवस्था होनी चाहिए या 

यांतिक माध्यमों द्वारा प्रचुर मात्रा में कृत्रिम प्रकाश और संवातन की व्यवस्था होनी चाहिए । उन सभी स्थानों पर 
प्रचुर मात्रा में उसान क्वाकिटी की कृत्रिम प्रकाश की व्यवस्था होनी चाहिए जहां पर प्राकृतिक प्रकाश उपलब्ध न हो , 
या अपर्याप्त हो । 


( 10 ) जल प्रदाय : -- परिसरों में सर्वत्र , पर्याप्त दबाव पर, पर्याप्त , सुरक्षित , पेय ताजा पानी का प्रदाय निरंतर उपलब्ध 

होगा । कार्य करने के घंटों के दौरान वधशाला हाल और कार्य करने के कमरे में लगातार साफ गर्म पानी की सप्लाई 
उपलब्ध होगी । कसाईखाने में कार्यरत व्यक्तियों के लिए हाथ धोने के लिए समुचित मुविधाएं जिनमें चालित गर्म 
और ठंडे पानी की सप्लाई, नाखून साफ करने वाले खुश और साबुन या अन्य अपमार्जक सम्मिलित है, की व्यवस्था 
की जाएगी । जहाँ अग्नि नियंत्रण प्रादि के लिए प्रपेय जल प्रयक्त होता है वहां ये विशेष रूप से रंग से पहचानी 
जानी वाली पृषक लाइनों में लाया जाएगा और पेय जल लाने वाली लाइनों स इनका किसी भी प्रकार का 
क्र. स संवर्धन या टेढ़ी नाली में से पश्च प्रवण नहीं होगा । 


( 11 ) सफाई और रखरखाव के लिए सुगमता : - उत्पाद परिक्षेत्र के सभी भाग प्रामानी से दण्टिगत और सफाई 

तथा निरीक्षण के लिए सुगम होंगे । 


( 12 ) अस्वीकृत सामग्री : - - निम्नलिखित सामग्री कसाईखाने में प्रयुक्त नहीं होगी : - - 


( क ) खाद्य उत्पादों के लिए प्रयुक्त उपकरणों में कापर और इसकी मिश्रधातु , 


( ख ) खाद्य उत्पादों की उठाई - ध राई के उपकरणों में किसी भी रूप में केडमियम , 


( ग ) उत्पाद में रंग लेपित सतहों सहित उपकरण , 


( घ ) इनेमल प्राधान या उपकरण जो बांछनीय नहीं है , तथा 


( ड . ) सीसा । 


[ फाइल सं . 6/ 11/90- ईप्राई एण्ड ईपी ] 

एम . के . सूद, संयुक्त सचिव 
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( 5 ) Nothing in this order shall apply to the ex 

port by land , sea or air of bonafide samp 
les of raw meat ( chilled frozen ) to prospec 
tive buyers, the value of which does 110t 
exceed Rs. 500 . 


MINISTRY OF COMMERCE 

ORDER 
New Delhi, the Ist September , 1990 
S .O . 676 (E ).. Whereas , the Central Government 
is of opinion that it is necessary and expedient so to 
do for the development of the export trade of India , 
that in exercise of tho powers conferrel by Section 6 
of the Export (Quality Control and Inspection ) Act, 
1963 (22 of 1963 ) , raw incat ( chilled or frozen ) 
should be subject to quality control and inspection 
prior to export i 


And whercas the Central Government has formu 
lated certain proposals specified below for the said 
purpose and has forwarded the saine to th : Export In 
spection Council , as required by sub -sule ( 2 ) of the 
rule 11 of the Export (Quality Control and Inspec 
tion ) Rules, 1964; 


(6 ) In this Order, raw mcat ( chilled frozen ) 

means : 
(i) Meat prepared by c uilling quick freezing 

and obtained from buffalo carcasses fro 
duced in Indi and shall incluide veal 
calf meat obtained from buffalo calves of 
above four months and upto cne year 

of age and produced in India . 
( ii ) Ladi: 11 goil and Indian she p ral , chilled 

frozen meat of shee ) and goat prepared 
by chilling quick freezing obtained from 

sheep and goat produced in India . 
( iii) Minced meat obtained froid dressed cor 

casses of buffaloes and dressed carcasses 

of sheep and goat. 
(7 ) This Orier shall con into forc on the 

date of its publication in the Official Ciaz 
ette . 


ANNEXURE I 
- (DRAFT RULES PROPOSED TO BE M / DE UN 

DER SECTION 17 OF THE EXPORT (QUA 
LITY CONTROL AND INSPECTION ) ACT , 
1963 (22 OF 1963 ) . 


Now , therefore , in pursuance of the said sub -rule , 
the Central Government hereby publislies Vie said 
proposals for information of the public likely to be 
affected thereby . 

2. Notice is hereby given that any person desiring 
to forward any objcctions and suggestions with res 
pect to the said proposals, may forward the same 
within 45 days of the date of publication of this 
Order in the Official Gazette to the Export Inspection 
Council , 11th Floor, Pragati Tower , 26 , Rajendra 
Place, New Delhi- 110008 

PROPOSALS 
( 1) To notify that raw meat ( chilled (frozen ) 

shall be subjected to quality comrol and 

inspection prior to export 
(2 ) To specify the type of quality control and 

inspection in accordance with the draft Ex 
port of raw meat ( chilled frozen ) (Quality 
Control and Inspection ) Rules, 1990 set 
out in the Annexure -I appended to the 
Order as the type of qualiy conrol and in 
specion which shall be applied to such raw 

meat (chilled frozen ) prior to export ; 
( 3 ) To recognise the spocifications as set out in 

Schedule to this Order as the standard 
specifications for raw meat (chilled frozen ) ; 


1 Sliort title and Commencemert. - ( 1 ) Il ese 
rules may be called the Export of Ra v Me: (Cilled 
Frozen ) Quality Control and Inspection Rules , 
1990 . 


(2 ) They srall come into fricc co the date of 
their publication in the Official Gazette . 


2. Definition) - -- In these rules Unles the cor text 
otherwise requires : 

2 .1 Act means the Export ( Qual ty Control ind 
Inspection ) Act, 1963 (22 of 1963) ; 

2 .2 Agency means any of the inspection agencies 
notificd by the Central Government from time to 
timt ; 

2. 3 Animal means animals belonging to any of 
the species specified below , namely : 

(a ) Buffalo ; 
(b ) Sheep ; and 
(c) Goat. 


(4 ) To prohibit the export, in the course of in 

ternational trade of raw meat ( chilled fro 
zen ) unless as a mark of seal recognised by 
the Central Government indicating that it 
confors to the standard specifications ap 
plicable to it , has been affixed or applied 
to packages or containers of such raw meat 
( chilled frozen ) is accompanied by a certi 
ficate of grade issued by the Agricultural 
Marketing Adviser to the Government of 
India or by any of the agencies established 
under section 7 of the Fxport (Quality 
Control and Inspection ) Act , 1963 (22 of 
1963 ) or by tlie Directorate of Animal Hus 
bandry of State Governments to the effect 
that such raw meat ( chilled frozen ) con 
forins to the aforesaid standard specifica 
tions and is exportworthy , 


2 .4 Council meone the Export Inspection Coun 
cil established under Section 3 of the Act ; 


2 .5 Buffalo Beof means buffalo carcass meat from 
an animal which is more than 12 months of age ; 


2 .6 Boneless meat means dressed meat which is 
free from tendons, bones, cartilages and separable 
nerves ; 


20 


THE GAZETTE OF INDIA · EXTRAORDINARY 


[ PART II - SEC . 3 (ii) ] 


· 2 . 7 Calf veal meat mean ; buflalo carcass meat 
from an animal of above 4 months old but upto 12 
months ; 


2 . 22 Schedule mcans a schedule to these rules ; 

2 . 23 Slaughitur nicans killing of an animal cmp 
loy .ng a humane or any other approved method in a 
licenced slaughter house where the animal is subject 
cd to thorough ante -mortem and post mortem ex 
aminations ; 


2 .8 Carcass means the slaughtered body or any 
part thereof including viscera of any anjinal which 
lias been slaughtered according to the proper proce 
dure in an approved slaughter house ; 


2 . 9 Chilled means that the internal temperature al 
the innertnost point of carcass cuts/mince does not 
exceel 4 degrees celslus at any stage including that 
at docks/ports ; 


2 .24 Slaughter House | Abattoir means the buildi 
ing, premises or plac : which is liccuced by the local 
aut iority for the slaughter of animals intended for 
bunian consumption . 


2 . 10 Committ -o pieans Plant Inspection Com 
mittce |Approval Commitles to be appointed by thic 
Central Government for purposes of overseeing the 
implementation of compliance with the provisions of 
these rules. 


3 . Quality Control and Inspection .- - 3. 1 The Qua 
lity Control of raw mcat ( chilled or frozen ) intended 
for export shall be carried out with a view to ensure 
that the same convorms to the specifications recoy 
misech by the Central Government under section 6 of 
the Act. 


dressed 


2 . 11 Cuts means jueat obtained from 
carcass and boneless meat ; 


2 .12 Finish means external fat covering and body 
cavity fat ; 


2 . 13 Frozen means that the temperature of car 
cass meat mince shall reach minus 15 degrees celsius 
by quick freezing and shall not exceed minus 10 deg 
Ices celsius at any stage including that at docks|poits ; 


3 .2 Requirements of an Abattoir. — For the purpose 
of assuring the quality of the finished product, it shal! 
be ensured that tì e abattoir where the apimals are 
slaughtered shall meet with the requirements stipulat 
ed in IS : 4393 - 1979 " Basic requ -sements for an Ab 
altoir" - provide:1 that the requirements as above 
stipulated will apply to the slaughter houses to be 
set up after the datc of final notification of tliese 
rul s . Provided furtlier that slaughter houses already 
in existence belire the date of final notification of 
these rules and not conforming to the stipulations as 
laid down by these rules shall be granted rcasonable 
time to be notified by the Central Government in this 
behalf after complian ? c with the requirements of 
these rules. However, in the mean time such slau 
ghter houses shall conforms to the requirements sti 
pulated in Scherluis (VI) . 


2 . 14 Halves means awed chopped carcass divi 
ded into two equal halves by splitting through thic 
centre of the backbone or removing the back bone 
by cutting through the transverse process of the ver 
tebrae ; 


2 . 15 Inspection Officer means a qualified veteri 
narian of the Central Government State Governments 
State Bodies any officer suitable for the purpose ap 
pointed /recogn ,sed by the Agency . 


3 .3 Conditions for ante -mortem and post-morlem 
inspection . The animals and carcasses shall be sub 
ject to ante -mortem and post-mortem inspections by 
au ’horised veterinarians. 


3 .4 . Storage 


visibl or 


2 . 16 Lcan means th3 iacat free from 
seperable fat ; 


3 .4 . 1 The carcasses halves quarters shall be so 
hung in the chill room (s) as to be at leat 30 cms 
from the ceiling, 20 cms from the walls and 20 cms 
from the floor. 


2 .17 Legs means single or unsplit cut of half side 
in front of ships ; 


2 .18 Minced Miut !Keenia Mince ) means com 
minuted meat of uniform grain , obtained from bone 
less meat of buifalo), veal, shecp and goat ; 


3 .4 .2 The frozen and packed carcass meat mince 
5]1111 be stacked on clean racks at least 30 cms from 
th : cciling, 20 cms from the floor, and 20 cms from 
thi walls , and cartons shall be stacked one over the 
other . 


2 . 10 Mutton means sheep or goat carcass cubes 
cuts obtaintd from heep or goat which is more than 
9 months of age ; 

2 .20 Net Weighit mens weight of the Carcass 
cuts mince when packed but does not include weight 
of the package or added ice ; 


3 .5 Sanitary and other requirements of men pro 
cesing.- - The prcmies shall be fit for processing, 
approved and registered by the local authority . 


The ninimum sanitary and other requirements to 
be complied with are given below : 


2 . 21 Quarters means the fourth part of carcass 
or the cut sides of a buffalo veal carcass derived from 
halves of the half cut between the 10th and 11th 
ribs or between the 12th and 13th ribs ; 


3 .5 .1 The premises shall not be located in a low 
Iring area and not subjected to regular and frequent 
flooding. 
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3 . 5 . 2 All yards , out house , stores and all approa 3 . 5 . 8 Doors shall be fiyproof and be double doorci 
ches to the factory shall always be kept clean and in wih self - closing devices . All the windows and open 
sanitary condition . 

ings shall be liyproof. Screens should be easily mov 

able for cleaning and kept in good repair . 
3.5 . 3 The roads within the premises shall be me 
talled . 

3.5 . 9 ( The ceiling shall be of permanent nature and 

prevent accumulation of dirt and minimize conden 
3.54 The premises shall be located in a saniiary sation , mould development and making and should be 
place away from car parking area and tanncrics or easy to clean , wherever stairs arc there it should be 
the units handling chemicals , fertilizers or any other constructed with such material which can be cleaned 
material which is likely to impart extraneous odour 10 easily and effectively and should havc sido curbs 
the meat or cross contaminate the meat. It „hould be with a minimum height of 45 ums, 
free from undersirable odours , smoke, dust or other 
contaminants . Wherever marine products fruits and 3. 5 . 10 The premises shall be free from cobweds 
vegetables are handied in the same area , the premises and spiders . 
where meat is processed shall be adequately parii 
tioned from the premises where these products arc 

3 .5 . 11 The rooms and compartments in which the 
processed or leave a gap of 7 days between different 

incat is processed or stored shall be free from Just 
processings . 

und odour emanating from the dressing rooms, 

toilets , catch basings, by product storage, animal pens 
3 .5 .5 It shall cxclude the entry of dogs , cais, ro 

etc . 
dents, insects , flies , crows, bats and vultures, The 
use of poisons or baits is forbidden in places where 3.5 .12 The cquipment shall be so placed us to per 
processing is carried out or any packed product is mit thorough inspection for cleaoliness . All the tables 
stored . 

and cquipments used for dressing of carcasses shall 
be of such material which can be casily cleaned , 

sterilised and is impervious to water resistant to 
3 .5 .6 The premises shall be so constructed and 

chemicals and rust and smooth , Equipments and 
maintained as to permit hygienic processing and dres 

utensils used for condemned matcrials should be se 
sing. All operations in connection with the process 

identified and should not be used for edible meat. No 
ing or packing of carcass meat shall be carried out 

vessel or container for storage of meat made up of 
under strict hygienic conditions and under the super 

galvanised iron or iron shall be used , Copper or brass 
vision of the Inspection Officer . Meat shall not come 

vessel , when used should be heavily tinned . Use of 
in contact with floors, walls 03 other structures , ex 

wooden equipments structures in the processing area 
cept those which are specially designed for contact 

shall be avoided . Wooden chopping blocks and 
with meat. No portion of the processing arca shall 

wooden handle of knives which when used , shall 
over be used for living or sleeping purposes unless it 

daily be washed with hot water or steam sterilised . 
is separated from the processing dressing area by a 

The wooden chopping blocks shall be strong enough 
wall , 

to withstand chopping and shall not contaminate the 

mcat with wood dust. 
3 .5 .7 All the parts of the authorised premises shall 
always be kept clcan , adequately lighted, the inten 

3 .5 . 13 The equipment and the approved process 
sity should be 220 Lux in work Tours and 550 Lux 

ing area shall not be used without approval of Agency 
in inspection aseas, and ventilated and shall be re 

or any ollicer authorised in this behalf for the pro . 
gualarly cleaned , disinfected and deodorised . The 

cessing of any other material other than meat meant 
premises should provide adequate working space for 

for cxport. 
the satisfactory performance of all operations. The 
flooring shall be impervious, non slippery and wash 
ed daily with disinfectant. The floor should slope 

3 . 5 . 14 There shall be efficient drainage and plumb 
sufficeintly for liquids to be drained off to trapped ing system and all the drains and guiters shall be 
outlets protected by a grill cxcept in rooms where 

properly and permanently installed and shall bc largo 
meat is frozen or stored frozen . Lime washing , colour 

enough to carry back loads. All lines should he water 
washing or painting, as the case may be, shall be tight and ha . : adequate strainers, traps and vents. 
done at least once a year. The dates when this is to 

The drainage systein of the processing unit shall not 
be undertaken shall be intimated in advance to the 

be connected within the processing building with the 
Agency to facilitate verification and inspection . The drains receiving cffluent materials froin the toilets or 
| doors, walls , ceilings , partitions, doors and other 

animals pens. Manholes will be Icakproof to avoid 
parts of all structures shall be of such material, con 

backflow of the waste matter due to blockage . 
struction and finish that they can be readily and 
thoroughly cleaned . The walls shall be tiled with white 3.5 . 15 (The entry to the processing area shall be 
glazed ceramic tiles upto a height of 1 .5 metres to en restricted and process workers from slaughter house 
able washing with hot water and chemical disinfec 

or by product section shall not be allowed to enter 
tants . Alternatively coatings or hygienic panels ap the clean area that is processing or packing area . For 
proved by the Committee may be used instead of casy identification the uniforms of workers of the 
ceramic . The walls shall be free from cracks , crevices clean area shall be different from those working in 
and dampness . 

other arcas . 
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3. 5 . 16 Water used in the processing area shall be fected. The supervisory staff shall ensure that the 
clean and potable and if suspected to be unwhole same are properly cleaned and the workers are neat, 
jome, shall be got examined , chemically and bacteri clean and tidy . Adequate , suitable and conveniently 
ologically through a laboratory duly approved by the located changing facilities should be provided . 
Agency and the cost of such analyses shall be borne 
by and exporter . Ninety five per cent of all samples in 

3 .5 . 23 The authorised premises shall have ade 
any ond year should contain 10 coliform organisms 

quate cold storage facilities, 
in 100 ml. Any positive sample should contain not 
more than 3 coliformi organisins in 100 ml, and no 
two consecutive samples should be positive for coli 

3.5 . 24 The cold storage ( chilling room , freezing 
form organisins . If any 100 ml, sample shows the 

room , freezer store ) shall be licenced premise under 
presence of any coliform organisms, a further sample the Cold Storage Order, 1980 and shall be sub 
or a scries of samples from the same sampling point jccted to the various provisions of the said Order . 
should be examined immediately . A free residual 
chlorine content of at least 0 .5 inglitre ( Paris per 

3 . 5 . 25 All the entries to the processing arca shall 
inillion ) should be there in the point of use and kits 

ha provided with antiseptic foot bath for the per ons 
to test it shall be available in the unit. Hot water at 

catering the premises, 
80 C and above should be available to serilise 
knives and other cquipments , If non potable water is 
used for production of steam or refrigeration or fire 

3 .5 . 26 Whenever five or more emplyees of cither 
control then such water should be carried in coni 

Sex are employed , sufficient number of latrines and 
pletely separate lines identificd preferably by colour 

wash basin as specified below shall be provided for 
und with no cross connection or back siphonage with 

each sex : 
the lines carrying potable water, 


- 


- 


- 


- 


Number of workers 


Number Number Number 

of of wash 
latrines basins bathrooms 


3 .5 . 17 Wash basin : with sample detergont and 
harmless antiseptic solution preferably with foot opc 
rated combination faucets having hot and cold water 
supply shall be provided at each entry und exit points 
and care being taken that none enters without using 
the sanie . 


1V4 


- G 


- - 


VSK 


د 


را 


Not exceeding 25 
Exceeding 25 but not 

exceeding 49 
Excwding 50 but not 


به 


3 .5 . 18 Ample supply of hot and cold water shall 
be provided for the worker and for keeping plant 
clean . The tables band saws, knives, steels, clcarcis, 
knive pouches , containers for storage of meat shall 
be wa hed thoroughly with detergent solutions and 
hot water (60 degree C to 80 degree C ) . 


excocuing 100 


Excecling 100 


ولرم 


5 


3 .5 .27 Exhaust fans shall be provided . 


3 .5 . 28 Tho trolly used for transportation of the 
waste shall bc marked as to identify them from tho: 
which shall be exclusively used for the transporta 
tion of carcass meat. 


3 . 5 . 19 No person having any open wound on the 
hands shall be allowed to work in the processing 
area . No person suffering from infectious or con 
tagious disease shall be allowed to enter the preprises , 
Medical check up of all the employces shall be 
carried cut by a ergistered medical practioner with 
a minimum MBBS qualifications once in six month . 
A record of such examinations duly signed by a 
registered medical practitioner shall be maintained 
and presented to the Inspection Officer as and when 
desired by him . All the employees shall be periodi 
cally innoculated against the enteric group of discares 
and tuberculosis and the certificate for these shall 
be made available for inspection as and when 
demanded . Overcrowding of employees in the pro 
cessing area shall be avoided by providing working 
tables at sufficient distance from each other . 


3.5 . 29 Waste material should be handled in such 
a inanner as to exclude contamination of food or 
potable water. Precautions should be taken to pre 
vent access to waste by pests and inedible to human 
beings . Wa te should be removed from the mcat 
and meat products handling and other working 
areas at intervals and atleast daily . Immediatcly 
after the disposal of the waste receptacles used for 
storage and any equipment which has come into 
contact with the waste should be cleaned and dis n 
fected. At lcast once a day the waste storage area 
also should be cleaned and disinfected . 


3. 5 .20 Spitting, Chewing and 
prohibited in the processing , 


smoking hall be 


also sh . At least waste should which hasics used for 


3 .5 . 21 The finger nails and hairs shall be pro 
perly trimmed , combing of hairs in proce sing area 
and cleaning and blowing of nose shall be prohibited . 


3 . 5 . 30 All the processing area and cquipments 
shall be cleaned and disinfected both before and 
after cach day s work . 


3 .5 .22 All procers workers shall be provided with 
aprons, headwear, hand gloves and footwcar of 
such material which can be eaſily cleaned and di in 


3 .5 .31 A definite time schedule shall be adopted 
for cleaning and sanitizing the chilling room . Heep 
freezer etc . 
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3 .6 Method of Sampling and Testing. - -- The ins 
pection of raw meat ( chilled or frozen ) meant for 
export shall be done by drawing sample : wherever 
necessary as per instructions contained in these 
rules and testing the same with a vicw to : ec that 
the consignment conforms to the standard specifi 
cation set forth in the notifications. 


4 . Basis of Inspection .- - Inspection of raw mcat 
(chilled or frozen ) intended for export shall be 
carried out with a view to seeing that the ame con 
forns to thc specifications recognised lay the Central 
Government under Section 6 of the Act is cet oui 
in the Schedules I to VI to this notification . 


3 .7 Instructions of Agency . — Regarding sanita 
tion in the premises cleanliness of personnel and 
cquipment, operational procedures, method of 
sampling , testing , packing , marking and inspection 
of raw meat at all stage.; of dressing and maintenance 
of records thereof. All instructions issued from time 
to time by the Council shall be adhered to . 

3.8 Mode of offer of consignment for inspection . 
The following conditions are to be fulfilled while 
offering the lot : 


5 . Procedure of Inspection and Certification .-- - 

5 .1 Application for In pection . - - An exporter 
intending to export raw mcat ( chilled or frozen ) 
shall submit an intimation in prescribed proforma 
giving particulars of consignment intended to be 
exported to the nearest office of the Agency , 


3.8 .1 Carca ses of each species and grades shall 
be hung separately in a straight line at least 20 cms. 
above the floor and the sides of the carcasses shall 
not be touching each other or the side walls . The 
carcasses balves shall be at a sufficient distance from 
each other to enable the meat inspector to walk 
around and have a clear view about the conforma 
tion , finish , colour etc . 


5 . 2 The time limit for Sending Application . - - Every 
such intimation shall reach the office of the Agency 
not less than five day : bcfore the anticipated date 
of despatch of the consignment from the exporter s 
premises. 

5 .3 Issue of inspection certificate. On receipt of 
the intimations under rule 5 . 1 the Agency on satis 
fying itself on the basis of inspection carried out 
as provided for under rule 3 and 4 and the instruc 
tions if any issued in this re pect that the consign 
ment has been processed and packed according to 
the standard specification applicable to it, shall i suc 
a inspection certificate declaring the consignment of 
raw meat ( chilled or frozen ) as fit for human con 
suniption and export worthy . 


3 .8 . 2 In the case of packed material in cartons 
the packages shall be kept on racks which are at 
least 20 cms, away from the floor and 30 cms, away 
froni the ceiling and shall be 20 cms. away froin 
this side walls. 


Provided that it shall be lawful for the inspection 
Agency to supervire, oversee and secure compliance 
of the requirements of the above provisions and to 
refuse to issue inspection certificate in respect of 
mcat in any form intended for export pot complying 
with the requirements concerning antc -mortem and 
port-mortem ; 


3 .8 . 3 All the packages shall be kept with their 
lids open . 


3 . 8 . 4 In the case of stockinet packs the 
shall not he stitched till inspected . 


same 


3. 8 .5 The Inspection Officer shall bo ertitled to 
draw more than one sample from any of all of the 
packages for determination of correctness of the 
grade . 

3.8 .6 Conditions for Transport of carcassesimeat. 
The condition stipulated in column ( ) of the 
following table are to he followed for tran portation 
of carcasses meat depending upon the type of meat : 


Provided further that it shall be lawful for the 
Central Government or for the Agency duly authori 
sed by the Central Government in this behalf to 
spccify and designate the personnel necessary and 
responsible for ante -ortom and post-mortem inspec 
tions and this shall include the number of personnel 
necessary for either or hoth functions per unit of 
numher of carcas es ; 


Provided further that such personnel may be under 
the employment of the Agency or any other public 
authority of the private agency entitled to and 
responsible for the use of the premises in question 
for slaughter of animals and or production of meat 
for cxport. 


Tyra or meat 


Specifications for transport 


(a) 
Fresh 


5 .4 Refusal to Issue Inspection Certificate . 
Where the Agency is not satisfied , it shall within 
A period of 3 days refure to issue such certificate 
and communicate such refusal to the exporter along 
with the reasons thercof. 


(6 ) 
Vehicles fully covered with Imper 

vlous ffooring and side walls. In 
case of transport over distances 
excecding 100 Kms guitable arran 
gement shall be made to malntaing 

a temperature not exceeding 6°C . 
Transported in insulated vans main 

taining a temperature not exceeding 
6°C . 
Transported in insulated /refrigerated 

VAOS. The temperature of the 
carcass meat shall not exceed - 7 * C . 


Chilled 


Frozen 


5 . 5 Check Inspection . Subsequent to cetifica 
tion , the Acency shall have the right to re -asse s the 
quality of the consignment in the storage , he transit 
or at the ports . In the event of consignment being 
found not conforming to the standard specification , 
at any of there stages, the certificate originally issued 
shall he wihdrawn . 
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processor exporter abattoir , The processor exporter 
abattoair shall provide all necessary facilities to the 
Agency to carry out such inspection . 


5.6 Validity of Inspection Certificate . The ins 
section certificate issued shall be valid for a puricd 
of 5 days in respect of chilled meat and 90 days 
for frozen meat and 21 days for vaccun pack cliilled 
meat from the date of pa sing of the consignment. 
If more than one consignment approved on different 
days is presented in one application , the validity of 
the certificate shall be reckoned for the earliest date 
of approval. 


7 . Iuspection fee. Subject to a minimum of 
Rs. 50 - (Rs. Fifty only) per consignment a fec at 
the rate of 0 .4 per cent of the F . O .B . valuc shall 
be levied by the Agency from the exporter as in 
pection fee . 


5 . 7 Revalidation of Inspection Certificate . - If the 
consignment is not shipped within the period of 
validity of the in pection certificate , the exporter shall 
be permitted to present the consignment for revalila 
tion . In such cases , the validity shall be extended 
for a further period of 3 days for chilled meat and 
30 days for frozen meat . 


8 . Appeal. - (1 ) Any person aggrieved by the 
refusal of the Agency to issue an inspection certificate 
of export worthy may within 10 days of receipt of 
the communication of such refusal by him prefer an 
appeal to a panel of experts con işting of not less 
than three, but not more than seven persons appointed 
for the purpose by the Central Government. 


(2 ) The quorum of the panel shall be three. 


6 . Place of Inspection . The inspection of raw 
nient ( chblled and frozen ) for the purpose of these 
rules shall be carried out at the premises of the 


(3 ) The appeal shall be disposed op within 15 
days of its receipt. 


SCHEDULE _ I 

SPECIFICATION FOR BUFFALO BEEF 
1. General 

Buffalo Beef shall be obtained from healthy animals and slaughiered io licencod premises . Tho animals shall be subjected to ante 
mortem and post-mortem veterinary inspection by designated local agency in respectivo stales. It shall not be treated with colour, dyes , 
additi es, Peseratives and chemicals. 


2 . 


Special 


2 . 1 D : finition . - " Buffalo Beef" in ans buffalo carcass/meat from an animalwhich is more than 12 months of age. 
2 2 Typ3s. - Buffalo beaf/meat shall be of the following types : 

2. 2 . 1 Type A : Fresh , chilled carcass. 
2 2 . 2 Type B : Fresh , frozen carcass. 
2 2. 3 Type C : Buffalo Beef cuts, fresh , chilled : . 


(a) 
(b ) 


Round 
Rump 
Sirloin 


Short Loin 


Flunk 
Rib 
Short Plate 
Squarecut chuck 
Brisket 
Shank 
Others 


(i) 
(j) 
(k ) 


2 . 2 .4 Type D : Bullalo Beef cuts , fresh frozen (as listed under Type C ) 
2 .2 . 5 Type E : Buffalo (boneless) be af, fresh , chiled (as listed under Type C ) 

2. 2.6 Type E : B.Iffalo (bonelss ) beaf ,fresh , frozen (as listed under Type C ) 
2 .3 Grados.-- Buffalo buef/mcat shall be of the following grades and standards or the standards specified by the importing countries : 
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Commercial name 


Grade delantion 


Special charactoristics 


- - - - - - . . 
Bacteriological standards 


Buffalo niegt 


Choico 


Thameat oflro ils doel van 39 sholl Theminimum of five samplos shall be dr 
show : 

Awn and tested for the following factors . 
1 . Proper setting without excessivo drip . 1. Total plato count : 
2 . Bright glistening appearance . 

Out of five samples the should have an 
3 . Fullness ofmuscles and bo thick in re aerobic plute count not excocding 10° 

lation to its longth i.e . lleck shank and micro organismsper gram and the remain 
legs to be short. 

ing two samples can have an autobic ? plate 
4 . Fincess in grain and valvety tough count upto 10 ? micro organism per gram . 
5 . Firmness in consistoncyle , will not rit 2 . Eschrichia Coli 
on pressure 

Out of five samples thrço should have 
6 . Minimum connective tisgue. 

E . Coli counts not exceeding 10 por gram 
7 . Mottled throughout by fine lines of fat and remaining two gamples can have F . 
Interspersed with lean . 

Coli counts upto 100 per gram . 
8 . Adequate cpot ſat 

3. Salmonella : Absent in all the gamplos. 
9 . Fine warbling. 
10 Fat to be dry, firm and flaky, 
11. Good finish 1.0, such as to cover the 

shoulders . 
12. A thin cover of fat throughout . 
13. A thin shoulder bones shall not be visible 
14. Uniform depth of the body cvonness at 

the top and not bony to free 
15. Lean , fine in texture, brlght red to reddish 

in colour. 


16 . Bone marrow bo pjuklah whito and the 

bones shall not be ſtiaty . 
17. Tho meat shall be full of yaz . 
18. Backbones shall not be fully oszilied . 
19 . Freedom from fascia . 

Thio meat offered as primal or protion cuts 
in addition to the above characteristics 
shall show lo fora/hind quarters or its cuts : 


1. Cartilaginous tips at the end of each of 

suparior process of dorsal vortobrac 


2. White ellos adequately covered wlth thick 

muscles . 
3. Rib oyo muscle fino in texture , and red in 

colour 
4 Chunks wluich tend to be thick 
5 . Freedom from separable fat and the cuts 

yhall bo lean. 
6 . Free from tears, lacorations, racred edges 

slims discolouration , malodour and struc 

Iltal alterations. 
7. Pelvic bone sinooth and glossy without con 

plote ossification , the hip and thigh 
muscles sliould be plump and not to show 

concavity. 
8. Not very hard sacral bones through they 

may be complet. Ty ossifled . 
9 . Boneless cuts to be entriely free from bone 

pieces, wood , dust metal pieces or other 
undesirable matter . 


- 


- 


- 


- 


- 


- - 


- 


- - 


- 


- 


- - 
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Grade designation Special characteristics 

Bacteriological standarda 
- - - - - - - - - - 

- - - - - - -- - - - - - 
Good Grade 

As per choice gruide except that cbs full w - Sardo is for Choice is 
log slight deviations shall be perinitted in 

the dressed carcasses , namely : 
1. Slight unevedpess at the top . 
2 . May lack uniform conformation and 

oVenness. 
3 . May not show adequate depth but shall 

not be rangy, angular, thinly fleshed . 
4 . Slightly deficient in fullooss ofmuscling 

characteristics . 
5. Slight concavity in the hip and thigh , 
6. Hin ) quarters slightly concave. 
7. Chunks may be thjn and fat. 

8. Have completely ossifled lumber Vortebrae. 
Commercial gradç. As por grade choice and good except that 

following slight deviations shall be pertolt 

ted to the drossed carcasses , namely : 
1. Excessive and coarso dopositiv n of fat 

throughout 
2 . Thick and coarso muscles. 

3. Rough and irregular in colour. 
Grade X 

As agreed to between the purchasor and the Same as for Choice grade 

exporter butagainst firm order and ful 

filling the following minimum requirements : 
1. Lean , good texture, bright red to reddish 

in colour 
2 . Frooness from tears, lacerations, slime, 
discolouration , malodour and structural 

alterations 
3. Firmness in consistency i.o . will not pit on 

pressure. 
4. Minimum connective tissues . 
5. Bonelsess cuts to be entirely froe froin 

bono pieces, wood , dust,metal piecos or 

other undesirable matter. 
The phrase , firm order " means, alther that 
- the whole of the purchase money is to be 

paid In cash beforehand or is guaranteed 
in some other legal way . 


SCHEDULE 


SPECIFICATION FOR BUFFALO CALF MEAT /VEAL 
1. General 

Buffalo calfmoat/vealshallbe obtained from hoalthy animals slaughtered in licenced premises. The animals shall be subjected 
to ante mortem and post-mortom vaterinary inspection by designated locul agency in respective states . It shall not be treated with 

colours, dye , additivos , preservatives and chemicals, 
2. Spocial 

2 . 1 Deflolllon : - " Buffalo Calf meat/veal" moans a buffalo carcass/meat from an animal ohove 4 months old tu upto 12 months . 
2 .2 Types — Buffalo calf meat/veal shall be of the following types : 

2 . 2. 1 Typo A : Fresh Chilled , carcass . 
2 .2 . 2 Type B : Frosh , frozen carca99. 
2. 2. 3 Type C : Buffalo veal cuts, frogh , chilled : 
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(a ) Round 
(b ) Rump 
(w ) Sirloin 
(d ) Short Loin 
(0) Flauk 
(f) Rib 
( ) Short Plato. 
(h ) Squaro cut chuck 
(1) Brisket 
(1) Shank 
(k ) Others . 


2.2 . 2 Type D : Buffalo voal cuts fresh , frozan (as listed under Type C ) 
2 .2. 5 Type B : Buffalo veal cuts (bonologs), fresh, chilled (as listed uoder Type C ) 

2 .2 .6 Type F : Buffalo veal cuts (boneless), fresh , frozen ( as listed under Type C ) 
CRADES : Buffalo calfmeat/veal shall be of following orders and standartis or the standards specified by the importing countries 


- 


K 


- 


L 


- 


Commercial name 


Grado [dosignation 


Speial Charactezistics 


Bacteriological standards 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


- 


3 


2 
Choice Grade 


Vaal 


Same as cholc . Grad of Buffalo Beof . 


The dressed carcass shall show : 
1. Proper setting without excessive drip , 
2 . Bright and glistening appearance . 
3 . Fino in grain and velevety tough 
4 . Adequate depot fat 
5 , Fat deposit in thin layers at shoulders and 

hind quarters. 
6 . Fat to be firm , dry and flaky 
7 . Uniform depth of body and evenness at 

the top 
8 . The meal to show gap 
9 . Bone marrow to be pinklah 
10 . The backbono soft, pink , red and brown 
11. Froo from separable fal 
12 . Hip and thigla muscles shull not sholy 

concavity 
13. Free from twars , lacerations, alim , dis 

colouration , malodour and structural 

alterations. 
14 . General confo mation to be compact and 

smooth with heavy back 


Standard grade . 


Samng as choice grade except for the follow 

ing deviations namely : 
1 . Dressell carcassos carry less finish and 

shops moro bone. 
2 . Uniformity in the carcass conformation 

may not be prosent. 
3 . Are hippy and legay 
4. Rough in shoulder 
5 . Light ſo round 
6 . Aro narrow and have this muscles . 
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- 


- 
Grade " X " 


- - - - - -- -- - - - - - 
Asanz ad litorisuclalia Ourvlasyr and ex - Samo as for Cboico grado. 

porter but against the frm orde und ful 
filling the follow ]og minimum require 
111cOIS ; 


1. Lean , fine in texture , bright pink to pink 

ish in colour, 


2 . Free from tears faccrations, seged , cubes 

slime discolouration , malodour and stru 
ctural alterations ; 


3 . Fiimness n conisistency i.e . will not pit 

on pressurcs. 


4. Minimum connective tisglie , 


5 . Boneless cuts to be ontirely free from . 
bone pieces ,wood , dust,metal pieces and 
other undesirable matter , 


The pharaso " firin ordera incans cither that 

the whole of the purchase money is to be 
paid in cash before hand or is guaranteed 
in some other local way . 


SCHEDULE - III 
SPECIFICATION FOR SHEBP AND GOAT MBAT 


1. General 

Shoop and goat meat shall bo Obtalood from healthy animals and slaughtorod in licenced pruniises . The animals shall bo subiect to 
ante -mortem and post-mortem voterinary ingpection by designated localagency in respoctivo states . It shall 2otbe treated with colour 
dyos, additives , preservatives and chemicals , 


2 . 


Spocket 


2 . 1 


Definitions 
Motton ming shorp in 


at camags /meat ohtaindu frin Sharp Or fat which is mon than 12 months of 14t? 


2 . 2 Types 

Motton shall bo of tho following type : 
2 .2 . 1 Type A : Fresh , chilled carcassos. 
2 . 2 . 2 Typo B : Frgh , frozen carcassos. 
2 .2 .3 Type C : Cuts, fresh , chilled : 

(a ) LCIS 
(6 ) Lolne 
(c) Racks 
(d ) Breasts 
(6) Sahanks 
(f) shoulders 

(8 ) Others . 
2 .2 . 4 Typo D : Cuts , frosh , frozon (as listod undor Typo C ) 
2 . 2 . 5 Typo B : Deboncd (honclss ) fresh , chillcd (as listed under Tyre C ) 

2 . 2 . 6 Type F : Debonyd (bobolsa) fresh frozen (as listod under Typo C ) 
2 . 3 Grades 

Mutton shall be of the following grades and standards or the standard : 4pocifier by the importing countries : 
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Coonercialnimo 


Grado designation 


- - 


- 


- - 


- - - 


- - 


- - - 


- 


- 


- - -- - 


Bactcriological standards 
- - 

- - - - - - -- - - - - - - - - - - - - - - - - - . .. . 
A minimum of five simples shall bo drawn 
and tested for the followiv ;: factors : 


Mutton 


Chico gialde 


Special characteristics 
- - 

- - - - -- - - - - - -- - - - - - 
The dresad cum 563 shall have 
1. Wide , dosp , 111,wth , compiuntcouter 

mutions. 
2 Shoukler s thick and treat,copiull, 

bror and thick back ant legs plump. 
3 . Finish firm anl vonuly distributod . 
4 . Sultizient depot fut 
5 . The dressed bcight not less than 8 kilcz 

Gras 1103 


1. Total plate count : 
Out of five samplu , tinco should have an 

Aerobic pluto count Rol exceeding 106 
micro Orgaism pur 110110 and the le 
maining two sainples can lhavo an 
acrobic plate cauat upto 10 % nitro 
organismi per gran . 


Standard gradu. 


As pur choico gracic oxcept following devia - 2. BScherichia Coli : 
lions napoty : 

Out of five samples three sainplos should 
1 . Tho willcase wich is slightiy dciclul in have E . Coli countpot exceeding 10 per 
the above characteristics . 

sin and the remaining two samples cau 
2 . Lack in trimmble fat 

have E . Coli count upto 100 por gi , 


3. Tho back of the drossed arvassloys a 3 . Salmonella 
decided prominorica of boncs. 

Absent in all the sauples. 


4. Havo muyli prominent shoulders , bar 


- lo 


ribs. 


Grado X 


As agraed 10 butwocr thc purchaser and tile 

oxporter but against firm order and fulpll 
ing the following minimum requirements ; 


1. Bonoloss cuts lo iw ontirely free from bono 

pieces , woud , dust, nutal pieces of other 
Undosirablo matter , 


2 . Froc from vlimo discolouration . malo . 

Jour and structural alterations , 


3 . Loop 


4 . Piraines 11 c0733tonoy 1,0 . will not pit on 

prossure . 


The phrase firm Ordor" means alther that the 

whole of the purchase money is to be paid 
cash before 19d or is guaranteed in St1110 
other legal ruly , 


SCHEDULE __ IV 
SPECIFICATIONS FOR MINCED MEAT. 


1 . Goncral 

Minced at Jerived from buffalo boofſvo al /mutton which shall have been obtained from hcalthy animals ago slaughtored in 
licencd promises . Thoaminals shall be subjected . to ante -1010rtom and post -mortoin Votorinary inspection by designated localagency 
in rogpective statos . The butala bouf! voal/inution quall not liflye boon treetod with colours, dyes, Addithms, preservatives and 
chemicals 


2 . Special 


2 .1 Definition 

Minced mealmeans conuinuted most of uniform grainy Obiained from bopeless buffalo boof/vea] or muutaip 
: . . Grades 
Keama ( 

mincest ment) or buffalon nunst or mutton out of the following strade and standards or the stafikianale speci 
find the n ating cow . tries ..., 
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Comniorcial nano 


Grade designation 


Special characteristics 


Bactoriological standards 


Grade I 


Keema of buffalo 

bcof or mutton) 


The meat that is used shall : 
1 . bo obtained from gradus choice goud 

and standard of the drosscd /carcasses 

of one type Only 
2 . be free from blood clots, bones and 

bong pieces , tendons, hals etc , 
3 . bo free of any forcign inatter . 
4 . not show any trace of decomposition , 

discolouration , talouour etc , 
5 . be free from fat 
6 . La bright in colour 
7 . be of uniformi grainy. 


A minimumor flvo samplos shall be drawn 

and testcd for the following factors ; 
1. Total Plate count 
Out of fivc samples , three samples should 
11a vo an aerobic plate count 101 cxceeding 
10 micro organisms per gram and the re 
waiping two samples can havo an aor 
biç plate count put 10 micro crganiso 
por grani. 
2 . Escherichia coli 
Out of fivo samples , three samples should 

havo E . Coll count not xucculdg 10 
gram and tho remaining two gamples 
can havo B Call counts upto 100 por 
gram , 


3. Salmonella 
Absent in all 


the samples, 


Grado X 


10 . 


As agrecd tu betweon the purchaser and 

exporter but against firın order and ful. 
filling the following minimum require 
ments : 


1 . shall be freo from blood clots, bonus and 

bono pi :ces , tendons, halr, excessive fat 
eto or any foreigo material 


2 . shall not show yny trace of docomposition , 

alscolouration , malodour etc . 


3. bo bright in colour 


4 . be of uniform rains . The phrase irm 

Order means either that the whole of the 
purohase monoy is to be paid in cash bo 
foro hand or is guaranteed in yomo other 
legal way . 
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SCHEDULE- V 
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MLTHOD OF SAMPLING AND TESTING FOR CONFOR 

MATION OF QUALITY 


No. of cartons la cach lot No. of cartony 

to be selectod 
in routino 
inspection 


No . or cartons 
to be selected 
for rovallaatio 


1 . General 


8 _ 100 


Each type and category of carcass / cuts / mince ( chilled or 
frozen ) meat shall be kept separately and each sball con 
stituto a lot, Samplog of each lot shall be tested 10 ascertain 
the conformity of tho material with the requirementy laid 
down in the preceding schedules . 


2 . Carton selection 


101 _ 200 
201 _ 500 
501 . 300 
801 _ 1200 
1201 _ 3200 
32001_ 8000 
8001.- And above 


2 .1 Tho ininimum number of containers to be solected from 
nach lot shall be in accordanco with the Columns (a ), (b ) and 
(se of the following tablo ; the schedulo Loder Col( ) will be 
adopo in se or ravalldalon : 


uman 
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th 


[ure !Im 
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2 .2 The containots shall hu sclocted at random , In order 
to ensure the randomness of selection , rankom number tables 
ghall be used . In cas such tablos te pot available , the 
pillowin ; procedure may be dopted : 


2 .7.2 Tho samplog obtained from stockinot packs or largo 
chunks /cuts shall be packed in clean sterile polytlı«nc bags, 
Thir samples shall notbo toucher by hand and shall be handled 
with the help of Sterilo torceps. The pack shall be 
svacuated of sir , by pressing and squcozing between the 
palins and sealed . This shall be re -packed in another poly 
pack . 


2 .3 Starting from any container, count thero Ag 1, , 3 apa 
go on in a systematic mannet and withdraw cyor r th 2011 
talnor , r being intcurul part N /n whoro N -total- number of 
containers and number of containers to he selected . 

2.4 From each of the container s so sclected : 

(1) Frun bulk packs draw at random from different parts 
of the same container a quantity not loss than 1 % need not 
oxcoeding 3 % of the total quantity ofmeat packed in lt . CATC 
should be taken to see that sampling is so through as to 
ensure that all parts of the containers are taken into account. 

( II ) From individual polypacks draw at random of 3 poly 
packs from different parts of the same container. 

(ili) Carcasses 


2 .5.3 A code slip indicating the code , type, grade and 
tunperaturo of meat the the time of sampling shall be put 
in the cuplicato and a triplicate samples also and sealed . 
2.& Transportation of samples 

Thelaboratory samples shall be keplinthermocolo insulated 
pr - cooled icc containers with sufficient ice and transported 
within 24 hours to th : analyticallaboritony . Thelaboratory 
in turn , shall declare the result within a week s time licm the 
leocipt of the sample . The minimum weight of the simple 
should be 500 gin . 

Tholaboratory shall anulyse thesamples for : 
(a ) Totalplate count, 
(h ) Escherichia coli, 
(w ) Salmonella , 
(d ) Species of meat. 

SCHEDULE VI 


The fan ples from the carcaseses/ ar quarters shall bo 
takon from back musclos, sholders , oye mu« clos, hind yuarters 
and back and caro shall bo taken that the whole thickjiesg af 
ruuscle is coverod in the sample and from cach part not 
exceeding 100 gm . Sterilised scalpels or core/horo tubos : 
shall be used for obtaining the samples. Samples front 
thick muscles from thick muscles on long bones ghall be taken 
from the doopçst part of the muscle adjoining bone. . 

2 .5 Tho total samplo collected should be divided into three 
equal parts. A minimum quantity of 500g has to be exanii 
uod in the premises whero lot is nfferad , equal quantity shall 
he sent to the laboratory for analysis and tho game sizd sample 
shall be handed ovor to the manufacturer/ exporter (who offers 
the lot). 


2.6 Ono of tho kaniples shall be examined by the Inspection 
Officer for following in accordance with the standards laid 
down in Schedules I to IV ; 

2 .6 .1 Intornal temperaturo of moet at the innormost point. 

2.6.2 (1) Froedom from rag &cd cd ges , off -colour, fabby or 
watory naturo, plecóg of bone , hairs, excessive tissue, blood 
clots or other foreign coatter , brusises , lacerations and other 
blomishos duo to faulty handling, excossive trimming , tendong 
and cartilages. 

(li) Excessive fat, greasy and soft,moulds, fungus infestation . 

(ül) Signs of putrofaction , víz, discolouration , malodour 
gouring, freczer burn , 

(IV ) Parastic cysts . 
2 .6 ,3 . Firmness and marbliny . 
2.6.4 Thickness of cuts according to the stocluration by the 

portor . 
- 2.6.3 In case of cuts it will be checked that the cuts have 
leen ohtaind from the appropriate parts of carcag . 


Minimum requirement for an Abattoir which is not con 
firming to IS 4393-1979 
I. LAYOUT 

The abattoir shall have the following essential facilities : 
(a ) Resting place for animals before slaughter ; 
( b ) Adequate facilities for ante -mortem inspection ; 
(c) Carriage out humane slaughtci; 
(d ) Flaylny , dressing and washing of the carcasses ; 
( e ) Hanging carcasges and cdible o flui; 
( ) Handling by products; 
(£ ) Inspectionof meatand disposulofust undir for human 

consumption : 
(U ) Sekcgation wards for sick /diseased animals ); and 

(i) Adequate water supply . 
II , Unity in an Abattoir 

Theabattoir shallhave the following units : 
( al) Reception $ 109. Dr_reşting ground ; 
( b ) Lirages ; 
(c) Slaughter halla ; 
(d ) Ancillary accommodation ; and 

(e ) Refrigerated room . 
III. Slaughter Hall 


2 .6 .6 Net weight of the contents 


2. 7 Laboratory samples 

2 .7 .1 The samples obtaind from the cubes /slices and other 
small cuts muinco packed condition (polythene bags) 1.e. as 
ofered for grading. The polytheno bags shall not be opened 
and shall be repacked in polypacks and sealed . A code slip 
indicating , type, grado and tomperature of meat at the time of 
sampling shall be put in the outer sypack , 


( 1 ) Separate provisions, wh : ( ver required , shall be 

made in an Abattoir for slaughtering , dressing aud 

processing ofm 
(a ) Sheep and goats (HALAL ); 
(b ) Sheep and goats ( JHATKA ); 
(c) Sheep and goats (JEWISH ); 
(a ) Lucge animals , 
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VII . Vehicular Arces for Trucl. 

Concrete paved areas, properly draind iacililita incli . 
bulling , living ducks or livorylock pleteſcin s shall be 
puvidou at pluces where vchlclcs are truded or ulccc. 
P .eure washing jöts and disinfection facilitles for liuks 
carrying animals should be provided . 


( 2 ) Tauti hulle ant ancillary accommodation 

thuiz provided shall be separated . 
(11) Spiralo spice shall be provided for stunning (wh. 1 

evary applicable), bleeding and dressing of cal , ! . 
(1 ) A corbad in biveding area ofadequate gize should by : 

provided 
( iv) Doning of carcasses should not be dette on floor, 
(v ). A 1oqqate space and suitale and properly located 

faciliti straliebe provided for inspection of visccto UI 

thr various types of antagals slaughtered , 
(vi) dvarss Washing -A curbad and separately denard arca 

or an tien gutscient size kloped to a floor drain . 


VIII. Diainake 

All parts of floors where wet operations are conducice 
should be well drained . It is important that the floors slope 
uniformly to drains with no low spots which collect liquic . 
Floor drulas should not bi provided in freezer rcms or dry 
storage & rces . 


NI. Atcltary Accommodation 


(i) A separate room and hanging speec shell be picVice] 

forcmptying and cleaning of stomach and intestina . 


IX . Lighting and Ventilation 

Work rooms should be provided with adequate direu 
natural light and vontilation or ample arltffciallight and 
ventilation by michanicalmeans. Well distributed artificie i 
lightiog of good quality should be provided at all places where 
Adequate latural light 19 not available or is in sufficic ot . 


( 11 ) Suitable and sufficient facilities shall be provided for 

th : izolation ofmat roquiring further examination by 
the Veterinarian . 


( iii) Suitable and suficient accommodation should al 

ded for the isolation of meats requiring furthur cxami 
nation by the veterinarian in a suitable laboratory 
within the premises of the hattoir . 


X . Supply of Water 

A sufficient, safe , potable and constaut supply of fash 
water shall be available at adequate pressure thoughout thi 
premises . A constant supply of clean pot water thall hi 
availablolo theslaughter halland work - roomsduring working 
hours, Saliable facilities for washing hands including ece 
quate supplies ofhot and cold runging water , nail brushes and 
SUAporothird tergant shallbe provided for persons working 
in 70 rbilloli. Waxe non- potable water is used for fire 
coghol, etc , it shall be carried in completely separalo lince 
pferably idontifd by colour and with no cross -councilor 
or back siphonage with lines enrrylng potable water . 


(Tv ) Suitable and sufficient acconimodetion shall be 
· provided for the relcntion of ellmatcondentand unfit 
for him consumption and shall b locked up 
fcparately 


TV . Refrigerated Room 

Hindag h113, If al - condicionad , should have teinperature 
got fitgher than 100°C . Two retaining compartments cons 
tructod of rust-resistantwire guage or expanded inttalportion 
ettending from about 750 above flowed to celling should 
be provided 


V. Kalla for Carenages 

Ralls with hook , ofsyitable rust -proofm alor mild ster ) 
shall be provided for hanging the carcanges and similar p . o . 
visions plucks shall by mide, parmitting free circulation of 
air, Th : booki shall bi gitabiy ja nod and sterilizacd 
regularly. 


XI. Accessibility for Cleaning and Maintenance 

Allparts of th : product zone shall bo readily accessible to 
sight and reach for cloning and inspection , 
XIC. N )n5c p able Materials 

The following materials shall not be used in an Abattoir : 
( ) Cpper and fra alloy , in equipment uned for edible 

products; 
(h ) Cidnylum in any forin in equipmnt handlı edible 

products, 
(c) Equipmont with palnted surface in pinduct zone ; 

(d ) Enamn I containers or equipment in not jesizable anst 
( e) Lead 


VI. Civil Construction 
Ante -mortem An Pen A12 - - Tho area ghould be paved with 
Inpervious aterial such as concrete non- slippery herring 
bone type suitable to stand wcat and tear by hcover or brick , 
od pitch xd to suitable dralnego freilities . The Pen should 
preforably be covered . 
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